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1 Seécurité

Respectez les consignes de sécurité sui-
vantes.

1.1 Indications générales

m |isez attentivement cette notice.

m Conservez la notice ainsi que les informa-
tions produit en vue d’une réutilisation ulté-
rieure ou pour un futur nouveau proprié-
taire.

m Ne branchez pas 'appareil si ce dernier a
été endommagé durant le transport.

1.2 Utilisation conforme

Cet appareil est congu pour étre encastré uni-

quement.

Seul un personnel qualifié et agréé peut rac-

corder l'appareil sans fiche. En cas de dom-

mages dus a un raccordement incorrect, il n'y

a aucun droit a la garantie.

Utilisez I‘appareil uniguement :

® pour mettre sous vide des aliments dans
des sachets et des récipients sous vide ap-
propriés, et pour sceller les films plas-
tiques ;

® pour un usage privé et dans les pieces fer-
meées d’'un domicile.

® jusqu'a une altitude maximale de 4000 m
au-dessus du niveau de la mer.

1.3 Restrictions du périmetre utilisateurs

Les enfants de 8 ans et plus, les personnes
souffrant d’un handicap physique, sensoriel
ou mental ou ne détenant pas I’expérience et/
ou les connaissances nécessaires pourront
utiliser cet appareil a condition de le faire
sous surveillance, ou que son utilisation s(re
leur ait été enseignée et qu’ils aient compris
les dangers qui en émanent.

Les enfants ne sont pas autorisés a jouer
avec l'appareil.

Les enfants ne doivent en aucun cas s’0ccu-
per du nettoyage et de la maintenance utilisa-
teur, sauf s’ils sont 4gés de 15 ans et plus et
agissent sous surveillance.

Les enfants de moins de 8 ans doivent étre
tenus a distance de I'appareil et du cordon
d’alimentation secteur.

1.4 Utilisation sire

/\ AVERTISSEMENT - Risque de brilures !

La barre de soudure de la chambre a vide de-

vient trés chaude en cas d'utilisation fré-

quente et de durée de soudure prolongée.

» Ne touchez jamais la barre de soudure
chaude.

» Eloignez les enfants.

/\ AVERTISSEMENT - Risque

d'électrocution !

L’infiltration d’humidité peut occasionner un

choc électrique.

» Ne pas utiliser de nettoyeur vapeur ou
haute pression pour nettoyer I'appareil.

Un appareil endommagé ou un cordon d’ali-

mentation secteur endommagé est dange-

reux.

» N'utilisez jamais un appareil endommageé.

» Ne jamais faire fonctionner 'appareil avec
une surface fissurée ou casseée.

» Ne tirez jamais sur le cordon d'alimentation
secteur pour débrancher l'appareil du sec-
teur. Débranchez toujours la fiche du cor-
don d'alimentation secteur.

» Si l'appareil ou le cordon d'alimentation
secteur est endommageé, débranchez im-
médiatement le cordon d'alimentation sec-
teur ou coupez le fusible dans le boitier a
fusibles.

» Appelez le service apres-vente.

— Page 14



Les réparations non conformes sont dange-

reuses.

» Seul un personnel diment qualifié peut en-
treprendre des réparations sur l'appareil.

» Seules des pieces de rechange d'origine
peuvent étre utilisées pour réparer l'appa-
reil.

» Afin d’écarter tout danger quand le cordon
d’alimentation secteur de cet appareil est
endommagé, seul le fabricant ou son ser-
vice aprés-vente ou toute autre personne
de qualification équivalente est habilité a le
remplacer.

A\ AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !

La barre de soudure de la chambre a vide de-

vient trés chaude. Les vapeurs inflammables

peuvent s'enflammer.

» Ne mettez aucun liquide inflammable sous
vide dans un sachet sous vide.

» Ne rangez aucun objet ou matériau inflam-
mable a l'intérieur de 'appareil.

A\ AVERTISSEMENT - Risque de

blessure !

Les plus petites fissures présentes sur le cou-

vercle en verre peuvent entrainer son implo-

sion en cas de mise sous vide.

» Retirez la fiche secteur ou déconnectez le
fusible dans le boitier a fusibles.

» Appelez le service aprés-vente.

Une mauvaise utilisation du tiroir sous vide

peut entrainer des blessures.

» N'introduisez aucun tuyau raccordé a l'ap-
pareil dans les orifices du corps.

» Ne mettez aucun animal vivant sous vide.

Eviter les dommages matériels  fr

/A AVERTISSEMENT - Risque de préjudice

pour la santé !

Lors de la mise sous vide, la chambre a vide

et le couvercle en verre se déforment en rai-

son de la forte dépression. La couche de pro-
tection du verre peut étre endommagée et le
couvercle en verre peut éclater.

» Les bocaux, les autres récipients durs ainsi
que les aliments indéformables qui sont
mis sous vide dans la chambre lorsque le
couvercle est fermé ne doivent pas toucher
ce couvercle.

» Les récipients durs et les aliments indéfor-
mables ne doivent pas dépasser une hau-
teur maximale de 80 mm.

/A AVERTISSEMENT - Risque d'asphyxie !

Les enfants risquent de s’envelopper dans les

matériaux d’emballage ou de les mettre sur la

téte et de s’étouffer.

» Conserver les matériaux d’emballage hors
de portée des enfants.

» Ne jamais laisser les enfants jouer avec les
emballages.

Les enfants risquent d'inhaler ou d'avaler des

petits morceaux et s'étouffer.

» Conserver les petites pieces hors de por-
tée des enfants.

» Ne pas laisser les enfants jouer avec les
petites pieces.

2 Eviter les dommages matériels

ATTENTION!

Les dommages subis par l'appareil peuvent avoir une

incidence importante sur la sécurité.

» Avant chaque utilisation, vérifiez que l'appareil n'est
pas endommage.

Vérifiez l'intégrité du couvercle en verre.
Ne mettez jamais en service un appareil endomma-
geé.

» Appelez le service aprés-vente.

Toute négligence lors de I'utilisation peut endommager

l'appareil.

» Ouvrez et fermez lentement le couvercle en verre.
Ne placez aucun objet sur le couvercle en verre.
N'utilisez pas l'appareil comme surface de travail ou
comme support.

» Ne laissez pas tomber d'objets sur le couvercle en
verre.

» Tirez completement le tiroir pendant I'utilisation.

» Fermez complétement le tiroir aprés utilisation.

Les corps étrangers présents dans la chambre a vide

endommagent l'appareil.

» Avant de fermer le couvercle en verre, vérifiez que
la chambre a vide ne contient pas de corps étran-
gers.

Un mauvais positionnement du joint ou un joint endom-

magé affecte le fonctionnement de l'appareil et peut

l'endommager.

» Vérifiez que le joint du couvercle en verre est bien
en place.

» La surface de contact du joint doit étre propre et
exempte de corps étrangers.

» N'endommagez pas le joint avec des objets pointus
ou tranchants.

» Ne faites jamais fonctionner un appareil dont le joint
est défectueux.
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» Appelez le service aprés-vente si le joint est défec-
tueux.

Si vous ouvrez le couvercle en verre avec des outils,

vous risquez d'endommager l'appareil.

» En cas de panne de courant pendant le processus
d'aspiration, attendez que le courant soit rétabli. Le
vide dans la chambre a vide est maintenu. Démar-
rez de nouveau le processus d'aspiration.

Les fuites de vapeur dues a une ébullition a trop haute

température peuvent entrainer des dysfonctionne-

ments.

» Utilisez uniqguement des sachets adaptés a la mise
sous vide.

N'utilisez aucun emballage commercial déja ouvert.
Traitez les aliments a mettre sous vide avec une
température initiale comprise entre 1 et 8 °C.

Ne mettez aucun liquide dans le sachet sous vide
avec le niveau d'aspiration le plus élevé. Utilisez le
niveau d'aspiration 2.

Soudez le sachet si vous remarquez une augmenta-
tion de la formation de bulles.

3 Protection de I'environnement et économies d'énergie

3.1 Elimination de I'emballage

Les emballages sont écologiques et recyclables.

» Veuillez éliminer les pieces détachées aprés les
avoir triées par matiere.

SV I'environnement.

® Eliminez I'emballage en respectant
<
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4 Description de I'appareil

4.1 Fonction

Pendant le processus d'aspiration, l'air est pompé de la
chambre a vide et du sachet.

Une dépression plus élevée se forme alors dans la
chambre. Plus le niveau d'aspiration est élevé, mois
l'air reste dans la chambre et le sachet, et plus la diffé-
rence de pression est élevée pour I'environnement.

Si le niveau d'aspiration sélectionné est atteint, la barre
de soudure est appuyée contre la barre en silicone sur
le couvercle en verre. Le sachet est ainsi soudé.

Aprés un temps de refroidissement court, l'air revient
avec un bruit trés fort dans la chambre. Le sachet se
contracte soudainement et enferme les aliments. En-
suite, le couvercle en verre du tiroir s'ouvre.

4.2 Appareil

Cette section contient une vue d'ensemble des compo-
sants de votre appareil.

BN S

Couvercle en verre

Sortie d'air

Barre de soudure

Chambre a vide

DENE

4.3 Eléments de commande

Le champ de commande vous permet de configurer
toutes les fonctions de votre appareil et vous donne
des informations sur I'état de fonctionnement.

1 2 3 1 2
® ["] = > [ < A
Sym- Signification Explication Sym- Signification Explication
bole bole
@ Mise en marche  Allumer I'appareil & Remarque Respecter le tableau des

Mise hors tension Eteindre I'appareil

dérangements

[T Niveau d'aspira-  Sélectionner le niveau

tion d'aspiration
i) Durée de sou- Sélectionner la durée de
dure soudure
Souder prématurément un
sachet sous vide
D Démarrer Démarrer le processus
d'aspiration
(] Arréter Interrompre le processus
d'aspiration
“\/\ Séchage Exécuter le séchage de la
pompe

4.4 Niveaux d'aspiration

Les niveaux d'aspiration 1 a 3 permettent d'obtenir dif-
férents niveau de vide.

Pour la mise sous vide dans des récipients, le niveau
de vide est plus faible et ainsi mieux adapté a certains
aliments. Lorsque l'adaptateur de vide externe est fixé,
le tiroir sous vide détecte automatiquement le mode
actuellement activé.

Niveaux d'aspiration 1 2 3
Mise sous vide dansunsac 80% 95% 99 %
Mise sous vide de récipients 50% 75% 90 %

et de bouteilles
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5 Accessoires

Utilisez uniguement des accessoires d'origine. lls ont été spécialement congus pour votre appareil.

Accessoires Propriété Utilisation
Adaptateur de vide externe Mise sous vide de récipients ou de bou-
teilles.

©

Tuyau de mise sous vide

@

Raccordement de I'adaptateur de vide ex-
terne au récipient sous vide ou a l'adaptateur
de bouteille.

Sachets sous vide 180 x 280 mm (50 piéces)

240 x 350 mm (50 pieces)

5.1 Autres accessoires

Vous pouvez acheter des accessoires aupres du ser-
vice apres-vente, dans les commerces spécialisés ou
sur Internet.

Vous trouverez un large choix d'accessoires pour votre
appareil sur Internet ou dans nos brochures :
www.neff-international.com

Les accessoires sont spécifiques a l'appareil. Lors de
l'achat, indiquez toujours la désignation exacte de votre
appareil (E-Nr.).

Pour connaitre les accessoires disponibles pour votre
appareil, consultez notre boutique en ligne ou le ser-
vice apres-vente.

Autres accessoires

Numéro de commande commerce

Numéro de commande Service

spécialisé apres-vente
Sachets sous vide 180 x 280 mm Z13CX62X0 17000224
(100 pieces)
Sachets sous vide 240 x 350 mm Z13CX64X0 17000225

(100 pieces)

6 Utilisation

6.1 Ouvrir I'appareil

1. Appuyez au milieu de la facade du tiroir.

v Le tiroir sous vide est légérement éjecté.

2. Saisissez le tiroir sous vide par le bord et retirez-le
complétement.

6.2 Fermer I'appareil

» Effleurez le tiroir sous vide au milieu et repoussez-le.

6.3 Allumer I'appareil
» Appuyez sur O©.

6.4 Eteindre I'appareil

L'appareil s'éteint automatiquement s'il reste inutilisé
pendant 10 minutes.

» Appuyez sur @,
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7 Mise sous vide dans un sachet

Les aliments mis sous vide dans un sachet ont une du-
rée de conservation plus longue. Vous pouvez faire
mariner les aliments ou les préparer pour la cuisson
sous vide.

7.1 Sachets sous vide appropriés

Utilisez des sacs pour mise sous vide appropriés pour
obtenir un résultat optimal.

Utilisez les sacs pour
mise sous vide d'origine
qui sont fournis avec l'ap-
pareil ou a commander

m  Ces sacs sont adaptés
a une plage de tempé-
rature comprise entre
-40 °C et 100 °C.

comme piéce de re- = | a durée de soudure
change. de ces sacs est de ni-
veau 2.

m | es sacs sont adaptés
aux micro-ondes. Pi-
quez les sacs avant de
les réchauffer au mi-
cro-ondes.

Utilisez exclusivement des Les produits disponibles
sacs adaptés a la mise dans le commerce dif-
sous vide d'aliments. ferent selon leur conformi-
té a l'usage alimentaire,
leur résistance aux tem-
pératures, leur matériau
et leur surface.
La durée de soudure du
sac pour mise sous vide
dépend toujours de ses
matériaux.
= Sac mince : niveau de
thermo-soudure 1
= Matériau plus épais :
niveau de thermo-sou-
dure 2 ou supérieur

Utilisez uniguement des
sacs de 240 mm de lar-
geur maximum.

La longueur de la barre
de soudure limite la taille
des éventuels sacs pour
mise sous vide.

7.2 Remplissage du sachet

Conditions

®m | e bord du sachet est propre et sec.

= Aucun résidu alimentaire ne se trouve sur le bord du
sachet dans la zone de soudure.

1. Retournez le bord du sachet sur environ 3 cm.

~— N

2. Placez les produits alimentaires cbte a cbte dans le
sachet sous vide.

¥

3. Retournez le bord du sachet.

Conseil : Pour mieux vous y retrouver entre tous les
sachets sous vide, notez sur le sachet sa date de mise
sous vide et son contenu.

7.3 Mise sous vide dans un sachet

Condition : La température initiale des aliments est

idéalement comprise entre 1 et 8 °C.

1. Quvrez le couvercle en verre.

2. Posez le sachet sous vide dans la chambre.

3. Veillez a ce que la sortie d'air soit exposée de ma-
niére a ce que la pompe puisse aspirer l'air de la
chambre.

4. Afin d'obtenir une soudure correctement fermée,
veillez a ce que le sachet soit bien centré et a ce
que ses extrémités se superposent bien a plat sur
la barre de soudure.

5. Veillez a ce que l'extrémité ouverte du sachet dé-
passe d'env. 3 cm de la barre de soudure sans
pour autant reposer sur le joint du couvercle.

min. 30 mm
—»! -
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6. Utilisez une élévation telle qu'une planche a décou-
per pour éviter que le sac ne glisse.

‘ wg

7. Effleurez le symbole [T pour sélectionner le niveau
d'aspiration.

8. Pour sélectionner la durée de soudure, effleurez .

9. Fermez bien le couvercle en verre et maintenez-le
fermé pendant quelques secondes.

10. Pour démarrer le processus d'aspiration, effleurez D.

v Le processus d'aspiration démarre. Les affichages
des niveaux d'aspiration clignotent successivement
en rouge jusqu'a ce que la valeur sélectionnée soit
atteinte.

v Le processus de thermo-soudure commence. Les
affichages des niveaux de thermo-soudure cli-
gnotent successivement en rouge jusqu'a ce que la
valeur sélectionnée soit atteinte.

v Le processus d'aspiration peut durer jusqu'a 2 mi-
nutes.

v Ala fin du processus, la chambre est ventilée. Un
signal sonore retentit.

11. Si le processus d'aspiration est terminé, ouvrez le
couvercle en verre.

12. /A AVERTISSEMENT — Risque de bralures!
La barre de soudure de la chambre a vide devient
trés chaude en cas d'utilisation fréquente et de du-
rée de soudure prolongée.
» Ne touchez jamais la barre de soudure chaude.
» Eloignez les enfants.

Retirez le sac pour mise sous vide de la chambre.
13. Vérifiez la soudure du sac aprés la mise sous vide.
— Tirez légérement sur la soudure.

- Si la soudure ne tient pas, choisissez un niveau
de thermo-soudure plus élevé.

- Si la soudure se déforme, choisissez un niveau
de thermo-soudure inférieur ou laissez l'appareil
refroidir.

Remarque : Lorsque vous mettez des aliments sous
vide plusieurs fois de suite, la barre de soudure devient
de plus en plus chaude. Cela peut entraver la qualité
de la soudure. Aprés quelques processus d'aspiration,
sélectionnez une durée de soudure plus faible ou lais-
sez refroidir I'appareil entre les processus pendant en-
viron 2 minutes.

7.4 Thermo-soudure rapide

Utilisez cette fonction lorsque vous souhaitez emballer
vos aliments périssables de fagon étanche dans un
sac, sans que le contenu ne soit trop collé au sac.

1. Pour terminer le processus d'aspiration et fermer le
sac prématurément, effleurez 3.

L'appareil affiche le niveau d'aspiration atteint
jusque la.

v A la fin du processus, la chambre est ventilée.

v Un signal sonore retentit.

2. Ouvrez le couvercle en verre.

3. Retirez le sac pour mise sous vide de la chambre.

Remarque : Pour souder le sac, le tiroir sous vide re-
quiert un certain niveau de vide.

Si vous appuyez auparavant sur le symbole = le tiroir
sous vide continue a pomper jusqu'a atteindre ce ni-
veau d'air de la chambre. Ensuite le sac est soudé.

<

7.5 Interrompre le processus d'aspiration
dans le sachet

1. Pour interrompre prématurément le processus d'as-
piration, effleurez [l.

v L'appareil affiche le niveau d'aspiration atteint jus-
qu'a ce point.

v Le sac n'est pas soudé.

v La chambre est ventilée et le couvercle s'ouvre faci-

lement.

Un signal sonore retentit.

Retirez le sac pour mise sous vide de la chambre.

N <

8 Mettre sous vide dans un récipient

Les aliments mis sous vide dans un récipient ont une
durée de conservation plus longue.

8.1 Mettre sous vide dans un récipient

Mettez les aliments sous vide dans un récipient appro-

prié afin de les conserver plus longtemps.

1. Quvrez le couvercle en verre.

2. Placez I'adaptateur de mise sous vide sur la sortie
d'air.

3. Fixez le tuyau sur 'adaptateur de vide et le récipient
sous vide.




4. Effleurez le symbole [ pour sélectionner le niveau
d'aspiration.

5. Pour démarrer le processus d'aspiration, effleurez D.

v Le processus d'aspiration démarre. Les affichages
des niveaux d'aspiration clignotent successivement
en rouge jusqu'a ce que la valeur sélectionnée soit
atteinte.

v Le processus d'aspiration peut durer jusqu'a 2 mi-
nutes.

v Le niveau d'aspiration atteint s'allume et un signal
sonore retentit.

6. Vous pouvez a présent détacher le tuyau du réci-
pient et de l'adaptateur de vide externe.

Remarque : En cas de forte formation de bulles, inter-

rompez le processus d'aspiration. = Page 9
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8.2 Récipients sous vide appropriés

Utilisez des récipients sous vide appropriés, afin d'ob-
tenir un résultat optimal.

Utilisez exclusivement des Les produits disponibles

récipients adaptés a la dans le commerce dif-

mise sous vide d'ali- férent en termes de sécu-

ments. rité alimentaire et de ma-
tériaux.

Le tuyau de mise sous Pour que le tuyau soit

vide fourni avec cet appa- adapté, vous aurez peut-

reil présente un diametre  étre besoin d'un adapta-

intérieur de 3 mm. teur pour votre récipient.
Un tel adaptateur est sou-
vent fourni avec le réci-
pient sous vide.

8.3 Interrompre la mise sous vide dans un

récipient

1. Pour interrompre prématurément le processus d'as-
piration, effleurez [l.

v L'appareil affiche le niveau d'aspiration atteint jus-
qu'a ce point.

2. Vous pouvez a présent détacher le tuyau du réci-
pient et de l'adaptateur de vide externe.

9 Sécher

Lors de la mise sous vide d'aliments, de petites quanti-

tés d'eau peuvent parvenir au systéeme de pompe a

vide.

Cela arrive surtout lorsque vous mettez sous vide des

liguides ou des aliments trés humides. C'est pourquoi

cet appareil dispose d'une fonction de séchage qui re-

tire I'humidité accumulée de la pompe.

= Sile symbole « s'allume en blanc, il est recomman-
dé d'exécuter le processus de séchage. Vous pou-
vez cependant continuer a utiliser l'appareil norma-
lement.

= Sjle symbole « s'allume en rouge, vous devez exé-
cuter le processus de séchage.

9.1 Lancer le séchage

Remarque : Vous pouvez fermer le tiroir sous vide pen-
dant le séchage.

1. Fermez bien le couvercle du verre et maintenez-le
fermé.

2. Effleurez «.

v Le séchage commence et dure entre 5 et 20 mi-
nutes.

v Pendant le processus, le symbole « clignote en
rouge.

v Ala fin du processus, la chambre est ventilée, un si-
gnal sonore retentit.

v Vous pouvez a présent ouvrir le couvercle en verre.
3. Remarque : Parfois, un cycle de séchage individuel
ne suffit pas. Si, aprés un cycle de séchage, les
symboles « et A\ s'allument en rouge, c'est que le
systéme de pompe contient encore de I'numidité.
Patientez jusqu'a ce que le symbole A ne s'allume

plus.
4. Redémarrez le processus de séchage.

10 Nettoyage et entretien

Pour que votre appareil reste longtemps opérationnel,
nettoyez-le et entretenez-le avec soin.

10.1 Produits de nettoyage

Vous pouvez vous procurer les produits de nettoyage

appropriés auprés du service aprés-vente ou sur la

boutique en ligne.

ATTENTION !

Des produits nettoyants inappropriés peuvent endom-

mager les surfaces de I'appareil.

» Ne pas utiliser de produits de nettoyage agressifs
ou récurants.

N’utilisez pas de nettoyants fortement alcoolisés.
Ne pas utiliser de tampon en paille métallique ni
d’éponge a dos récurant.

» N'utilisez pas de nettoyant spécial pour le nettoyage
a chaud.

» Utilisez uniguement des nettoyants pour vitres, des
racloirs a verre ou des produits d'entretien pour
acier inox si ceux-ci sont recommandés dans les
instructions de nettoyage de la piéce correspon-
dante.

» Rincez soigneusement les tissus éponges avant de
les utiliser.
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10.2 Nettoyer I'appareil

/\ AVERTISSEMENT - Risque de bralures !

La barre de soudure de la chambre a vide devient trés
chaude en cas d'utilisation fréquente et de durée de
soudure prolongée.

» Ne touchez jamais la barre de soudure chaude.

» Eloignez les enfants.

/\ AVERTISSEMENT - Risque d'électrocution !

L’infiltration d’humidité peut occasionner un choc élec-

trique.

» Ne pas utiliser de nettoyeur vapeur ou haute pres-
sion pour nettoyer I'appareil.

Conditions
= | 'appareil est éteint.
m | a barre de soudure de la chambre & vide a refroidi.

1. Nettoyez l'appareil a I'aide d'un chiffon humide et
d'un détergent neutre, tel que de I'eau et du liquide
vaisselle.

Lors du nettoyage, veillez a ce gu'aucune eau ni au-
cun autre liquide ne pénetre dans la chambre a
vide, en particulier dans la sortie d'air de la pompe
de mise sous vide.

N'aspergez jamais l'appareil avec de l'eau a l'inté-
rieur ou a l'extérieur.

2. Laissez sécher complétement l'appareil et ses ac-
cessoires aprés leur nettoyage.

10.3 Nettoyer la facade vitrée et le couvercle
en verre

» Nettoyez la facade vitrée et le couvercle en verre
avec un nettoyant pour vitres et un chiffon doux.
N'utilisez aucune éponge abrasive ni aucun racloir a
verre.

10.4 Nettoyer la chambre a vide en acier
inoxydable

1. Enlevez toujours immédiatement les taches de cal-
caire, de graisse, d'amidon et de blanc d'ceuf. De la
corrosion peut se former sous de telles salissures.

2. Pour le nettoyage, utilisez de I'eau et un peu de li-
quide vaisselle.

3. Séchezles ensuite avec un chiffon doux.

10.5 Nettoyer le bandeau de commande en
plastique

» Nettoyez le bandeau de commande a l'aide d'un
chiffon doux.
N'utilisez aucune éponge abrasive ni aucun racloir a
verre.

10.6 Nettoyer la barre de soudure

ATTENTION !

Le nettoyage au lave-vaisselle provoque des dom-

mages.

» Ne nettoyez jamais aucune piece de l'appareil au
lave-vaisselle.

1. Retirez les restes de film de la barre de soudure.

2. Ne nettoyez jamais la barre de soudure avec des
produits de nettoyage abrasifs.

3. Séchezles ensuite avec un chiffon doux.

10.7 Nettoyer les accessoires

ATTENTION !

Le nettoyage au lave-vaisselle provoque des dom-

mages.

» Ne nettoyez jamais aucune piece de l'appareil au
lave-vaisselle.

1. Nettoyez avec un tissu éponge et de I'eau chaude

additionnée de produit a vaisselle.
2. Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.

11 Dépannage

Vous pouvez corriger par vous-méme les petits défauts
de votre appareil. Lisez les renseignements de dépan-
nage avant de contacter le service consommateurs.
Vous vous épargnerez ainsi des dépenses inutiles.

/\ AVERTISSEMENT - Risque de blessure !

Les réparations non conformes sont dangereuses.

» Seul un personnel qualifié est en droit d’effectuer
des réparations sur I'appareil.

» Sil'appareil est défectueux, appeler le service
apres-vente.
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/\ AVERTISSEMENT - Risque d'électrocution !

Les réparations non conformes sont dangereuses.

» Seul un personnel diiment qualifié peut entre-
prendre des réparations sur l'appareil.

» Seules des piéces de rechange d'origine peuvent
étre utilisées pour réparer l'appareil.

» Afin d’écarter tout danger quand le cordon d’alimen-
tation secteur de cet appareil est endommagé, seul
le fabricant ou son service apres-vente ou toute
autre personne de qualification équivalente est habi-
lité a le remplacer.
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11.1 Dysfonctionnements

Défaut

Cause et dépannage

Le processus d'aspi-
ration ne démarre
pas. D n'apparait pas,
bien que le couvercle
soit fermé.

Le contacteur de porte ne se trouve pas sur le couvercle en verre ou il n'est pas détecté
par l'appareil.
» Appelez le service aprés-vente.

— "Service apres-vente", Page 14

Lorsque l'appareil est
utilisé plusieurs fois
de suite : le proces-
sus d'aspiration
semble fonctionner
normalement, mais le
sachet n'est pas sou-
deé.

Le disjoncteur de protection thermique du transformateur de soudure s'est déclenché.

1. Laissez refroidir I'appareil pendant au moins 10 minutes.

2. lLaissez refroidir I'appareil pendant au moins 2 minutes entre chaque processus d'aspira-
tion.

3. Démarrez de nouveau le processus d'aspiration.

Le processus d'aspi-
ration dure de plus
en plus longtemps.

Le systéme de pompage contient trop d'humidité.

» Démarrez le processus de séchage.
— "Lancer le séchage”, Page 9

Le systéme de pompage est trés chaud.

1. Laissez 'appareil refroidir.
2. Démarrez de nouveau le processus d'aspiration.

Le sachet est défec-
tueux, en consé-
quence aucun vide
n'est créé dans le sa-
chet sous vide.

Des parties pointues des aliments a mettre sous vide, par ex. des 0s, peuvent occasionner
des trous dans le sachet.

1. Vérifiez si le sachet est endommagsé.

2. Utilisez un autre sachet.

3. Placez les objets tranchants a mettre sous vide dans le sachet de maniére a ce que la
paroi du sachet ne puisse pas étre endommagée.

La soudure est défec-
tueuse, en consé-
quence aucun vide
n'est créé dans le sa-
chet sous vide.

La durée de soudure choisie ne convient pas au film.
» Sélectionnez une autre durée de soudure.

Des liguides, de la graisse, des miettes ou des plis sont présents le long de la soudure.

1. Assurez-vous que le sachet est sec et sans plis et qu'il est bien en place sur la barre de
soudure.

2. Utilisez un autre sachet.

3. Retournez le bord du sachet sur environ 3 cm avant de le remplir.

Le couvercle ne
s'ouvre pas.

Un léger vide s'est formé et maintient le couvercle fermé.

N'ouvrez jamais le couvercle par la force.

Démarrez un nouveau processus d'aspiration, puis interrompez-le immédiatement.
Débranchez l'appareil du secteur.

Redémarrez l'appareil aprés 30 secondes.

Effleurez le symbole © pendant plus de 5 secondes.

L’appareil est réinitialisé.

CcoprOpA

11.2 Remarques sur le bandeau d’affichage

Défaut

Cause et dépannage

/\ apparait aprés
quelques secondes.

Le couvercle en verre n'est pas correctement fermé.

1. Ouvrez et refermez le couvercle en verre.
2. Appuyez légérement sur le couvercle en verre pendant les premiéres secondes.

Le joint d'étanchéité du couvercle en verre n'est pas correctement en place.
» \Veérifiez le joint d'étanchéité.

Le joint d'étanchéité du couvercle en verre s'est déformé.
» Appuyez fermement sur le joint d'étanchéité en position droite.

Le couvercle du récipient sous vide externe n'est pas correctement fermé.

1. Vérifiez le bon positionnement du couvercle de mise sous vide.
2. Utilisez des récipients sous vide appropriés.

11
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Défaut

/\ apparait aprés
quelques secondes.

Cause et dépannage
Le raccordement de mise sous vide externe n'est pas correctement placé sur la sortie d'air
de la chambre a vide.
» Vérifiez le bon positionnement du couvercle de mise sous vide.
/\ apparait aprés Les liguides commencent a se mettre en ébullition en cas de température croissantes, de
2 minutes de cycle sorte que le vide ne pourra pas s'établir.
de pompage. 1. Mettez uniquement sous vide des liquides froids.
2. Sila chambre a vide est humide, essuyez-la pour la sécher.
3. Soudez prématurément le sachet sous vide dés que de plus grandes bulles se forment.
4. Sélectionnez un niveau d'aspiration plus faible.
« et A\ s'allument Un seul processus de séchage n'a pas suffit.
aprég le processus 1. Patientez jusgu'a ce que le symbole A ne s'allume plus.
de seéchage. 2. Répétez le processus de séchage.
— "Lancer le séchage”, Page 9

12 Comment faire

Vous trouverez ici les réglages adéquats ainsi que les
accessoires et ustensiles optimaux pour différents
plats. Nous avons adapté les recommandations de ma-
niere optimale a votre appareil.

12.1 Mettre sous vide pour la cuisson sous
vide

Votre tiroir sous vide vous permet de préparer des ali-
ments pour la cuisson sous vide. La cuisson sous vide
signifie cuire « sous vide » a basses températures
entre 50 et 95°C, avec 100 % de vapeur ou au bain-
marie.

Les aliments sont soudés hermétiquement dans un sa-
chet de cuisson thermorésistant spécial avec le tiroir
sous vide.

A AVERTISSEMENT - Risque de préjudice pour la

santeé !

La cuisson sous vide est effectuée a basse tempéra-

ture de cuisson et peut étre nocive pour la santé si les

instructions d'utilisation et d'hygiéne ne sont pas res-
pectées.

» Utilisez uniguement des aliments frais dont la quali-
té est optimale et absolument irréprochable.
Lavez-vous et désinfectez-vous les mains.

Utilisez des gants jetables, une pince de cuisine ou
une pince pour grillade.

» Préparez les aliments critiques, tels que la volaille,
les ceufs et le poisson avec la plus grande attention.

» Lavez et épluchez toujours soigneusement les fruits
et les légumes.

» Maintenez les surfaces et les planches a découper
toujours propres.

» Utilisez différentes planches a découper pour diffé-
rents types d'aliments.

» Interrompez la chaine du froid uniquement briéve-
ment pour préparer les aliments.

» Conservez les aliments sous vide au réfrigérateur
avant de commencer le processus de cuisson.

» Apreés la cuisson, consommez les aliments immédia-
tement et ne les conservez pas plus longtemps,
méme pas au réfrigérateur. lls ne se prétent pas au
réchauffement.
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Remarques

= Pour la cuisson sous vide, utilisez les sachets sous
vide fournis. Vous pouvez commander de nouveaux
sachets sous vide selon vos besoins.

= Ne cuisez pas les mets dans les sachets dans les-
quels ils ont été achetés, par ex. du poisson en por-
tions. Ces sachets ne sont pas compatibles avec la
cuisson sous vide.

m Placez les aliments les uns a c6té des autres dans
le sachet et non les uns sur les autres.

Mettre sous vide pour la cuisson sous vide

1. Pour obtenir un transfert de chaleur uniforme et
donc un résultat de cuisson parfait, utilisez le niveau
d'aspiration le plus élevé pour mettre les aliments
sous vide.

2. Avant la cuisson, contrblez si le vide dans le sachet
est intact. Pour cela, respectez les points suivants :
- Le sachet sous vide ne contient pas d'air.

- Le point de soudure est impeccablement scellé.

- Le sachet sous vide ne présente aucun trou.
N'utilisez aucune sonde thermomeétrique.

— Les morceaux de viande ou de poisson mis sous
vide ensemble ne doivent pas étre directement
pressés les uns contre les autres.

- Les légumes et les desserts sont mis sous vide a
plat.

3. Sile sachet sous vide n'est pas idéalement rempli,
remplissez 'aliment dans un nouveau sachet et met-
tez-le a nouveau sous vide.

Remarque : Pour éviter que des gaz, comme ceux que

I'on trouve dans les légumes, ne s'échappent des ali-

ments, mettez les aliments sous vide au plus tard un

jour avant la cuisson. Les gaz empéchent le transfert
de chaleur ou entrainent la modification de la structure
des aliments et donc de leur comportement a la cuis-
son par la pression du vide.

12.2 Marinade et aromatisation rapides

Votre tiroir sous vide vous permet d'aromatiser ou de
faire mariner rapidement des aliments, tels que de la
viande, des fruits et des légumes.

La méthode traditionnelle dure souvent trés longtemps
et n'est pas particulierement intensive. Lors de la mise
sous vide dans un sachet, les pores des cellules de la



nourriture s'ouvrent. La marinade ajoutée pénétre rapi-
dement dans les aliments. Cela permet d'obtenir des
saveurs considérablement plus intenses en beaucoup
moins de temps.

12.3 Stockage et transport d'aliments

La mise sous vide vous permet de conserver vos ali-
ments plus longtemps et de bénéficier d'autres avan-
tages.

m  Grace a l'environnement pauvre en oxygéene créé
lors de la mise sous vide, les aliments frais mis
sous vide se conservent bien plus longtemps.

m |es brllures par le froid des aliments congelés mis
sous vide sont moins importantes.

= Vous pouvez refermer de nouveau les aliments
dans des récipients en verre, par ex des confitures
ou des sauces.

®m | a mise sous vide prolonge nettement la durée de
conservation.

m  Stockez les aliments tels que le fromage, le poisson
ou l'ail sans mauvaises odeurs. La fermeture hermé-
tigue empéche les odeurs indésirables de s'échap-
per lors de la mise sous vide et le golt d'étre trans-
féré a d'autres aliments.

m | es sachets ou les récipients sous vide hermétiques
représentent un moyen de transport idéal pour les
aliments liquides. lls sont simples d'utilisation,
étanches et peu encombrants.

12.4 Réglages recommandés

Ce chapitre vous présente des recommandations
concernant les niveaux d'aspiration pour différents ali-
ments. Respectez notamment les remarques sur les ni-
veaux d'aspiration recommandés ainsi que sur la pré-
paration des aliments.

Les aliments mis sous vide restent frais nettement plus
longtemps lorsque leur stockage se fait sous vide. Des
niveaux d'aspiration plus élevés préservent la qualité,
l'apparence et les ingrédients des aliments.
Remarques

= Utilisez exclusivement des aliments frais.

Aliments a température ambiante (20 °C a 23 °C)

Comment faire fr

ATTENTION !

Les récipients en verre trop hauts endommagent le

couvercle en verre de l'appareil.

» N'utilisez pas de récipients en verre de plus de
80 cm de hauteur.

max. 80 mm

Remarques

= Utilisez uniguement des bocaux solides et intacts.

m  Serrez uniquement le récipient a la main. La mise
sous vide permet de sceller automatiquement le ré-
cipient.

= Tous les bocaux ou couvercles ne se prétent pas a
une refermeture sous vide. Aprés la mise sous vide,
vérifiez si un vide a été créé. Un couvercle convexe
vers l'intérieur, qui ne peut étre ouvert qu'avec de la
force, indique que le processus d'aspiration a fonc-
tionné. Si le couvercle émet un clic lorsqu'il est en-
foncé et relaché et gu'il s'ouvre facilement, aucun
vide n'a été créé. Répétez le processus d'aspiration
ou utilisez des bocaux adaptés.

m  Contrélez la qualité des aliments avant de les mettre
sous vide.

= Mettez exclusivement sous vide des aliments froids,
dans le meilleur des cas avec une température si-
tuée entre 1 °C et -8 °C.

= Commencez par le niveau d'aspiration recommandé
le plus faible.

m  Contrélez la qualité des aliments aprés les avoir sor-
tis de leur espace de stockage. N'utilisez aucun ali-
ment de qualité douteuse.

Plat Niveau d'aspiration Recommandation

Pain et patisserie 1,2, 3

Géateaux secs et biscuits 1

Thé et café 1,2,3 conserver a l'abri de la lumiere
Riz et pates 2 mettre sous vide dans un récipient
Farine et semoule 1

Noix sans coque 3 conserver a l'abri de la lumiere
Fruits secs 3

Crackers et chips 1,2 mettre sous vide dans un récipient

Aliments frais congelés (-18 °C a -16 °C) ou entreposés au réfrigérateur (3 °C a7 °C)

Plat Niveau d'aspiration Recommandation
Poisson 3
Volaille 3
Viandes 3

13
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Plat Niveau d'aspiration

Recommandation

Saucisson a la piéce

Saucisson découpé

Fromage a pate dure

Fromage a pate molle

mettre sous vide dans un récipient

Légumes

éplucher et blanchir au préalable

Salade lavée

mettre sous vide dans un récipient

N(W[=2 (NN IND|[W|wWw|w

Fines herbes , 2 mettre sous vide dans un récipient
Fruits, durs
Fruits, mous mettre sous vide dans un récipient

précongélation recommandée

13 Mise au rebut

13.1 Mettre au rebut un appareil usagé

La destruction dans le respect de I'environnement per-
met de récupérer de précieuses matiéres premieres.

1. Débrancher la fiche du cordon d’alimentation sec-
teur.

2. Couper le cordon d’alimentation secteur.

3. Eliminez I'appareil dans le respect de I'environne-
ment.
Vous trouverez des informations sur les circuits ac-
tuels d'élimination auprés de votre revendeur spé-
cialisé ou de I'administration de votre commune/
ville.

=y

Cet appareil est marqué selon la di-
rective européenne 2012/19/UE rela-
tive aux appareils électriques et élec-
troniques usagés (waste electrical
and electronic equipment - WEEE).

La directive définit le cadre pour une
reprise et une récupération des appa-
reils usagés applicables dans les
pays de la CE.

14 Service apres-vente

Pour plus d'informations sur la durée et les conditions
de la garantie dans votre pays, adressez-vous a notre
service aprés-vente, a votre revendeur ou consul-

tez notre site Web.

Lorsque vous contactez le service aprés-vente, vous
avez besoin du numéro de produit (E-Nr.) et du numéro
de fabrication (FD) de votre appareil.

Vous trouverez les données de contact du service
aprés-vente dans la liste ci-jointe ou sur notre site Web.

14.1 Numeéro de produit (E-Nr) et numéro de
fabrication (FD)

Le numéro de série (E-Nr.) et le numéro de fabrication
(FD) sont indigués sur la plague signalétique de 'appa-
reil.

La plague signalétique avec les numéros se trouve a
l'intérieur du tiroir.

Pour retrouver rapidement les données de votre appa-
reil et le numéro de téléphone du service consomma-
teurs, n'hésitez pas a les recopier ailleurs.

14



Indice

1 SICUIEZZA .....eeerrriiremmrrisinmnn s 15
2 Prevenzione di danni materiali...........cccoeeummennns 16
3  Tutela dell'ambiente e risparmio..........cceecumereus 17
4  Conoscere l'apparecchio........cccccceeerrrrrrensnnnnas 18
(ST Vo 2T T ) o 19
6 Comandi di base .......ccccerveremmisieenrmnsisnenrnnianes 19
7  Messa sottovuoto in sacchetti...........cceueenes 20
8 Creazione del vuoto in un contenitore ............ 21
9  ASCIUGAtUIa .....eeiiiieirr i 22
10 Pulizia € CUra....cccccmrrinceeer s 23
11 Sistemazione guasti.......cccccviremrrrniisennnnsciennnns 24
12  FUNZioNa COSI....mirimiieerre e 25
13 Smaltimento ..o 27
14 Servizio di assistenza clienti..........ccccceveicneennn. 27

1 Sicurezza

Osservare le seguenti avvertenze di sicurezza.

1.1 Avvertenze generali

m | eggere attentamente le presenti istruzioni.

m Conservare le istruzioni e le informazioni
sul prodotto per il successivo utilizzo o per
il futuro proprietario.

= Non collegare l'apparecchio se ha subito
danni durante il trasporto.

1.2 Utilizzo conforme all'uso previsto

Questo apparecchio & concepito esclusiva-

mente per l'incasso.

L'allacciamento degli apparecchi senza I'im-

piego di spine deve essere eseguito esclusi-

vamente da personale specializzato. In caso

di danni causati da un allacciamento non cor-

retto, decade il diritto di garanzia.

Utilizzare I'apparecchio soltanto:

® per mettere sottovuoto alimenti in sacchetti
e contenitori per sottovuoto idonei e per la
sigillatura di pellicole;

® in case private e in locali chiusi in ambito
domestico;

® fino a un'altitudine di massimo 4000 m sul
livello del mare.

Sicurezza it

1.3 Limitazione di utilizzo

Questo apparecchio puo essere utilizzato da
bambini di eta pari o superiore a 8 anni e da
persone con ridotte facolta fisiche, sensoriali
o mentali o prive di sufficiente esperienza e/o
conoscenza se sorvegliati o gia istruiti in meri-
to all'utilizzo sicuro dell'apparecchio e se han-
no compreso i rischi da esso derivanti.

| bambini non devono giocare con l'apparec-
chio.

La pulizia e la manutenzione di competenza
dell’'utente non devono essere eseguite da
bambini, a meno che non abbiano un’eta di
15 anni o superiore e non siano sorvegliati.
Tenere lontano dall'apparecchio e dal cavo di
alimentazione i bambini di eta inferiore agli 8
anni.

1.4 Utilizzo sicuro

/A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

La barra sigillatrice che si trova nello scom-
parto per sigillatura diventa molto calda in ca-
so di utilizzo frequente e lunghi tempi di sigil-
latura.

» Non toccare mai la barra sigillatrice calda.
» Tenere lontano i bambini.

/A\ AVVERTENZA - Pericolo di scosse

elettriche!

L'infiltrazione di umidita puo provocare una

scarica elettrica.

» Non lavare I'apparecchio con pulitori a va-
pore o idropulitrici.

Un apparecchio o un cavo di alimentazione

danneggiati costituiscono un pericolo.

» Non mettere mai in funzione un apparec-
chio danneggiato.

» Non utilizzare mai un apparecchio con la
superficie danneggiata.

» Non tirare mai il cavo di collegamento alla
rete elettrica per staccare l'apparecchio
dalla rete elettrica. Staccare sempre la spi-
na del cavo di alimentazione.

» Se l'apparecchio o il cavo di alimentazione
e danneggiato, staccare subito la spina di
alimentazione del cavo di alimentazione e
spegnere il fusibile nella scatola dei fusibili.

» Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.
— Pagina 27
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it Prevenzione di danni materiali

Gli interventi di riparazione effettuati in modo
non appropriato rappresentano una fonte di
pericolo.

» Solo il personale adeguatamente specializ-
zato e formato pud eseguire riparazioni
sull'apparecchio.

» Per la riparazione dell'apparecchio posso-
no essere impiegati soltanto pezzi di ricam-
bio originali.

» Al fine di evitare pericoli, se il cavo di ali-
mentazione di questo apparecchio subisce
danni deve essere sostituito dal produttore,
dal suo servizio di assistenza clienti o da
persona in possesso di simile qualifica.

/A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!

La barra sigillatrice nello scomparto per sotto-

vuoto diventa molto calda. | vapori combusti-

bili possono incendiarsi.

» Non mettere liquidi inflammabili nel sac-
chetto sottovuoto.

» Non conservare oggetti e materiali incen-
diabili all'interno dell'apparecchio.

/A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Piccoli urti contro il coperchio di vetro posso-

no provocare l'implosione dello stesso in pre-

senza di vuoto.

» Togliere la spina o disattivare il fusibile nel-
la scatola dei fusibili.

» Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.

Un utilizzo improprio del cassetto per sotto-

vuoto pud provocare lesioni.

» Non introdurre in aperture del corpo i tubi
flessibili collegati all'apparecchio.

» Non mettere sottovuoto animali vivi.

/A AVVERTENZA - Pericolo di danni alla

salute!

Durante le operazioni di sottovuoto, lo scom-

parto per sottovuoto e il coperchio di vetro su-

biscono delle deformazioni a motivo della for-
te depressione. Viene danneggiato lo strato
protettivo del vetro e il coperchio di vetro puo
infrangersi.

» Barattoli di vetro avvitabili, altri contenitori
rigidi e alimenti non deformabili, che vengo-
no sottoposti a un processo di sottovuoto
nello scomparto, con coperchio chiuso,
non devono toccare tale coperchio.

» | recipienti rigidi e gli alimenti non deforma-
bili non devono superare l'altezza massima
di 80 mm.

/A AVVERTENZA - Pericolo di

soffocamento!

| bambini potrebbero mettersi in testa il mate-

riale di imballaggio o avvolgersi nello stesso,

rimanendo soffocati.

» Tenere lontano il materiale di imballaggio
dai bambini.

» Vietare ai bambini di giocare con materiali
d’imballaggio.

| bambini possono inspirare o ingoiare le parti

piccole, rimanendo soffocati.

» Tenere | bambini lontano dalle parti picco-
le.

» Non lasciare che i bambini giochino con le
parti piccole.

2 Prevenzione di danni materiali

ATTENZIONE!

| danni sull'apparecchio influire notevolmente sulla sicu-

rezza.

» Prima di qualsiasi utilizzo, controllare che l'apparec-
chio non presenti danni.

» Verificare l'integrita del coperchio di vetro.

» Non mettere mai in funzione un apparecchio dan-
neggiato!

» Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.

La distrazione durante I'utilizzo pud comportare danni

all'apparecchio.

» Aprire e chiudere il coperchio di vetro lentamente.

» Non collocare oggetti sul coperchio di vetro.

» Non utilizzare I'apparecchio come superficie di lavo-
ro o d'appoggio.
Non fare cadere oggetti sul coperchio di vetro.
Estrarre completamente il cassetto durante I'utilizzo.
Chiudere completamente il cassetto dopo I'utilizzo.
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| corpi estranei nello scomparto per sottovuoto danneg-

giano l'apparecchio.

» Prima di chiudere il coperchio di vetro, accertarsi
che non ci siano corpi estranei nello scomparto per
il sottovuoto.

La posizione errata della guarnizione o una guarnizione

danneggiata danneggiano il funzionamento dell'appa-

recchio o I'apparecchio stesso.

» Verificare che la guarnizione del coperchio di vetro
sia ben posizionata in sede.

» La superficie di appoggio della guarnizione deve es-
sere pulita e priva di impurita.

» La guarnizione puo venire danneggiata da oggetti
appuntiti e acuminati.

» Non mettere mai in funzione un apparecchio con
guarnizione danneggiata.

» In caso di guarnizione danneggiata rivolgersi al ser-
vizio di assistenza clienti.



L'apertura del coperchio in vetro con l'ausilio di attrezzi
comporta dei danni all'apparecchio.

>

In caso di un'interruzione di corrente durante il pro-
cesso di sottovuoto attendere finché non viene ripri-
stinata I'alimentazione elettrica. Il vuoto viene mante-
nuto nello scomparto per sottovuoto. Avviare nuova-
mente il processo di sottovuoto.

Il vapore che fuoriesce, a causa dell'ebollizione, ad alte
temperature pud comportare anomalie al funzionamen-

to.

>

Utilizzare esclusivamente dei sacchetti idonei per il
sottovuoto.

Tutela dell'ambiente e risparmio it

Non utilizzare confezioni di vendita gia aperte.
Il prodotto da mettere sottovuoto deve essere lavo-
rato a una temperatura iniziale compresatra 1 e 8
o

C.
Non creare mai sacchetti sottovuoto contenenti liqui-
di con il massimo livello. Utilizzare il livello di sotto-
vuoto 2.
Sigillare il sacchetto se la formazione di bolle au-
menta in modo evidente.

3 Tutela dell'ambiente e risparmio

3.1 Smaltimento dell’imballaggio

I materiali dell'imballaggio sono rispettosi dell'ambiente
e possono essere riutilizzati.

>

Smaltire le singole parti distintamente secondo il ti-
po di materiale.
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4 Conoscere lI'apparecchio

4.1 Funzionamento

Durante il processo di creazione del sottovuoto, viene
pompata via l'aria dallo scomparto per sottovuoto e dal
sacchetto.

In questo modo si forma una forte depressione nello
scomparto. Quanto maggiore ¢ il livello di sottovuoto,
tanta meno aria rimane nello scomparto e nel sacchet-
to e pertanto maggiore ¢ la differenza rispetto alla
pressione dell'ambiente.

Una volta raggiunto il livello di sottovuoto scelto, la bar-
ra sigillatrice viene spinta contro la barra di silicone sul
coperchio di vetro. In questo modo si verifica la sigilla-
tura del sacchetto.

Dopo un breve tempo di raffreddamento, 'aria ritorna
nello scomparto emettendo un certo rumore. |l sacchet-
to si contrae repentinamente e racchiude l'alimento.
Dopodiché si apre il coperchio di vetro del cassetto.

4.2 Apparecchio

Di seguito € riportata una panoramica dei componenti
dell'apparecchio.

KB
2
3

Coperchio in vetro

Sfiato dell'aria

Barra sigillatrice

Scomparto per sottovuoto

~ el

4.3 Elementi di comando

Il pannello di comando consente di impostare tutte le
funzioni dell'apparecchio e di ottenere informazioni sul-
lo stato di esercizio.

1 2 3 1 2
0 [7] = > [ < A
Sim-  Significato Spiegazione Sim-  Significato Spiegazione
bolo bolo
O Attivazione Accensione dell’apparec- « Asciugatura Esecuzione dell'asciugatu-
Spegnere chio _ ra della pompa
Spegnimento dell'appa- JAN Avvertenza Osservare la tabella dei
recchio guasti
[ Livello di sotto- Scelta del livello di sotto-
__wwoto  vuolo _ 4.4 Livelli di sottovuoto
| Tempo di sigilla-  Scelta del tempo di sigil- o , _ _ ,
tura latura | I_|veII| di sottovuoto da 1 a 3 raggiungono diversi gradi
Sigillatura a caldo antici- divuoto. _ , , L
pata del sacchetto per Per quanto riguarda la creazione di vuoto in contenitori,
sottovuoto i gradi di vuoto sono minori € quindi piu adatti per de-
|> A AWio del i sot terminati alimenti. Applicando l'adattatore esterno per
wWio / VVIOt el processo di sot- sottovuoto, il cassetto per sottovuoto rileva automatica-
ovuoto mente quale modo & stato attivato.
|] Stop Arresto del processo di
sottovuoto
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Accessori it

Livelli di sottovuoto 1 2 3 Livelli di sottovuoto 1 2 3
Messa sottovuoto in sac- 80% 95% 99 % Messa sottovuoto di conteni- 50% 75% 90 %
chetti tori e bottiglie

5 Accessori

Utilizzare gli accessori originali in quanto prodotti appositamente per questo apparecchio.

Accessori Caratteristica Utilizzo
Adattatore esterno per sot- Mettere sottovuoto nei contenitori per sotto-

tovuoto @ vuoto o nelle bottiglie.

Tubo flessibile per sotto- Collegare l'adattatore esterno per sottovuoto
vuoto al contenitore per sottovuoto o all'adattatore
della bottiglia.
Sacchetti sottovuoto 180 x 280 mm (50 pezzi)
240 x 350 mm (50 pezzi)
5.1 Altri accessori
Gli altri accessori si possono acquistare presso il servi- Gli accessori sono specifici dell'apparecchio. Al mo-
zio clienti, i rivenditori specializzati o su Internet. mento dell'acquisto indicare sempre il codice prodotto
Una vasta offerta di accessori per l'apparecchio € repe- preciso (cod. E) dell'apparecchio.
ribile nei nostri cataloghi o su Internet: Per conoscere gli accessori disponibili per il proprio
www.neff-international.com apparecchio consultare il punto vendita online o il ser-
vizio clienti.
Altri accessori Codice dell'ordine rivenditore spe- Codice dell'ordine servizio di assi-
cializzato stenza clienti
Sacchetti sottovuoto 180 x 280 mm  Z13CX62X0 17000224
(100 pezzi)
Sacchetti sottovuoto 240 x 350 mm  Z13CX64X0 17000225
(100 pezzi)
6 Comandi di base
6.1 Apertura dell'apparecchio 6.3 Accensione dell’apparecchio
1. Premere nel centro del pannello del cassetto. » Premere Q.
v |l cassetto per sottovuoto si apre leggermente di
scatto. 6.4 Spegnimento dell'apparecchio
2. Afferrare il cassetto per sottovuoto dal bordo ed - . , _
estrarre completamente. Se non si impartiscono comandi all'apparecchio per 10
minuti, si spegne automaticamente.
6.2 Chiusura dell'apparecchio > Premere O©.

» Toccare il cassetto per sottovuoto al centro e spin-
gerlo indietro.
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7 Messa sottovuoto in sacchetti

Le pietanze conservate in sacchetti sottovuoto si man-
tengono piu a lungo. In questo modo si possono mari-
nare le pietanze o prepararle per la cottura sottovuoto.

7.1 Sacchetti sottovuoto adatti

Utilizzare i sacchetti sottovuoto adatti per raggiungere |l

risultato ottimale.

Utilizzare i sacchetti sotto-
vuoto originali, forniti in
dotazione insieme all'ap-
parecchio o che si posso-
no ordinare come ricam-
bi.

= Questi sacchetti sono
adatti per un range di
temperatura compreso
tra-40 °C e 100 °C.

= || tempo ottimale di si-
gillatura per questi
sacchetti ¢ il livello 2.

m | sacchetti possono es-
sere utilizzati nel mi-
croonde. Bucherellare
i sacchetti, prima di ris-
caldarli nel microonde.

Utilizzare esclusivamente
sacchetti adatti per mette-
re sottovuoto gli alimenti.

| prodotti disponibili sul
mercato si differenziano
per quanto concerne sicu-
rezza alimentare, resisten-
za alle temperature, mate-
riale e superficie.
Il tempo di sigillatura del
sacchetto sottovuoto di-
pende sempre dal mate-
riale con il quale & prodot-
to.
m  Sacchetto sottile: livel-
lo di sigillatura 1
= Materiale piu spesso:
livello di sigillatura 2 o
superiore

Utilizzare sacchetti con
una larghezza massima di
240 mm.

La lunghezza della barra
sigillatrice delimita la di-
mensione dell'eventuale
sacchetto sottovuoto.

7.2 Riempimento del sacchetto

Requisiti

= || bordo del sacchetto € pulito e asciutto.
= Sul bordo del sacchetto, nell'area della striscia di si-
gillatura, non ci sono residui di alimenti.

1. Piegare il bordo del sacchetto di circa 3 cm.

— N
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2. Collocare gli alimenti nel sacchetto sottovuoto uno
vicino all'altro.

¥

3. Ripiegare il bordo del sacchetto.

Consiglio: Per essere sempre a conoscenza degli ali-
menti messi sottovuoto e per distinguere i sacchetti,
annotare sul sacchetto la data di creazione del vuoto e
il contenuto.

7.3 Messa sottovuoto in un sacchetto

Requisito: La temperatura degli alimenti ideale € quel-

la compresatra1e 8 °C.

1. Aprire il coperchio di vetro.

2. Inserire il sacchetto sottovuoto nello scomparto.

3. Accertarsi che l'aria venga espulsa, affinché la pom-
pa possa aspirare l'aria dallo scomparto.

4. Per ottenere una striscia di sigillatura perfettamente
chiusa, accertarsi che il centro e le estremita del
sacchetto siano sovrapposti senza grinze sulla bar-
ra sigillatrice.

5. Prestare attenzione a che I'estremita aperta del sac-
chetto sporga di 3 cm dalla barra sigillatrice, tutta-
via non sulla guarnizione del coperchio.

min. 30 mm
— -




6. Utilizzare un sopralzo come ad es. un'asse in legno,
affinché il sacchetto non scivoli.

[=

7. Toccare [ per selezionare il livello di sottovuoto.

8. Toccare I per selezionare il tempo di sigillatura.

9. Chiudere bene il coperchio di vetro e tenerlo fermo
per un paio di secondi.

10. Toccare D per avviare il processo di sottovuoto.

v |l processo di sottovuoto si avvia. Gli indicatori dei li-
velli di sottovuoto si illuminano a luce pulsante uno
dopo l'altro in rosso, finché non viene raggiunto il
valore selezionato.

v |l processo di sigillatura si avvia. Gli indicatori del li-
vello di sigillatura si illuminano a luce pulsante uno
dopo l'altro in rosso, finché non viene raggiunto il
valore selezionato.

v |l processo di sottovuoto potrebbe richiedere fino a
2 minuti.

v Al termine del processo, lo scomparto viene aerato.
Viene emesso un segnale acustico.

11. Una volta terminato il processo di sottovuoto, aprire
il coperchio di vetro.

12 A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!
La barra sigillatrice che si trova nello scomparto per
sigillatura diventa molto calda in caso di utilizzo fre-
quente e lunghi tempi di sigillatura.
» Non toccare mai la barra sigillatrice calda.
» Tenere lontano i bambini.

Togliere il sacchetto sottovuoto sigillato dallo scom-
parto.
13. Dopo la messa sottovuoto, verificare la striscia di si-
gillatura del sacchetto.
- Separare con attenzione la striscia.
— Se la striscia non tiene, selezionare un livello di
sigillatura superiore.

Creazione del vuoto in un contenitore it

- Se la striscia si deforma, scegliere un livello di si-
gillatura piu basso oppure lasciare raffreddare
l'apparecchio.

Nota: Se gli alimenti vengono messi sottovuoto in sac-
chetti, ripetutamente e in sequenza diretta, la barra di
sigillatura si scalda sempre di pit. Cido pud compromet-
te la qualita della striscia di sigillatura. Dopo alcuni pro-
cessi di sottovuoto, scegliere un tempo di sigillatura
piu basso, oppure lasciare raffreddare 'apparecchio
per circa 2 minuti tra i processi.

7.4 Chiusura a caldo anticipata

Usare questa funzione se si desidera confezionare in
modo ermetico gli alimenti facilmente deperibili in un
sacchetto, senza che il contenuto sia troppo aderente
al sacchetto stesso.

1. Per terminare il processo di sottovuoto e sigillare
anticipatamente il sacchetto, toccare 3.

v L'apparecchio indica il livello di sottovuoto raggiunto

fino a quel punto.

Al termine del processo, lo scomparto viene aerato.

Viene emesso un segnale acustico.

Aprire il coperchio di vetro.

Togliere il sacchetto sottovuoto sigillato dallo scom-

parto.

Nota: Per la sigillatura a caldo del sacchetto, il casset-
to per il sottovuoto deve avere una temperatura stabili-
ta per il sottovuoto.

Se prima & stato toccato il simbolo I, il cassetto per
sottovuoto continua a pompare aria dallo scomparto fi-
no al raggiungimento del grado stabilito. Poi il sacchet-
to viene sigillato.

ZN RSN

7.5 Arresto del processo di sottovuoto nel
sacchetto

1. Per interrompere anticipatamente il processo di sot-
tovuoto, toccare [.

v L'apparecchio indica il livello di sottovuoto raggiunto
fino a quel punto.

v |l sacchetto non viene sigillato.

v Lo scomparto viene aerato e il coperchio si apre fa-
cilmente.

v Viene emesso un segnale acustico.

2. Togliere il sacchetto sottovuoto dallo scomparto.

8 Creazione del vuoto in un contenitore

Le pietanze messe sottovuoto in un contenitore posso-
no essere conservate piu a lungo.

8.1 Messa sottovuoto in un contenitore

Mettere sottovuoto gli alimenti in un contenitore sotto-
vuoto adatto, per conservarli piu a lungo.

1. Aprire il coperchio di vetro.

2. Innestare l'adattatore sottovuoto sullo sfiato dell'aria.
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it Asciugatura

3. Fissare il tubo flessibile all'adattatore sottovuoto e al
contenitore sottovuoto.

4. Toccare [ per selezionare il livello di sottovuoto.

5. Toccare D per awviare il processo di sottovuoto.

v |l processo di sottovuoto si avvia. Gli indicatori dei li-
velli di sottovuoto si illuminano a luce pulsante uno
dopo l'altro in rosso, finché non viene raggiunto |l
valore selezionato.

v |l processo di sottovuoto potrebbe richiedere fino a
2 minuti.

v Si accende il livello di sottovuoto raggiunto e viene
€emesso un segnale acustico.

6. Staccare il tubo flessibile dal contenitore e dall'adat-
tatore sottovuoto esterno.

Nota: In caso di forte formazione di bolle, interrompere
il processo di creazione del sottovuoto. — Pagina 22

8.2 Contenitori sottovuoto adatti

Per raggiungere un risultato ottimale, utilizzare soltanto
contenitori per sottovuoto adatti.

Utilizzare esclusivamente
contenitori adatti per met-
tere sottovuoto gli alimen-
ti.

| prodotti disponibili sul
mercato si differenziano
per quanto concerne sicu-
rezza alimentare e mate-
riali.

Il tubo flessibile del sotto-
vuoto abbinato a questo
apparecchio, ha un dia-
metro interno di 3 mm.

Affinché il tubo flessibile
sia adatto, € probabilmen-
te necessario un adattato-
re per il vostro contenito-

re. Spesso tali adattatori
sono gia abbinati al con-
tenitore del sottovuoto.

8.3 Interruzione della creazione del vuoto
nel contenitore

1. Per interrompere anticipatamente il processo di sot-
tovuoto, toccare [.

v L'apparecchio indica il livello di sottovuoto raggiunto
fino a quel punto.

2. E possibile staccare il tubo flessibile dal contenitore
e dall'adattatore sottovuoto esterno.

9 Asciugatura

Quando si crea il sottovuoto di alimenti giungono minu-

scole quantita d'acqua nel sistema di pompaggio del

vuoto.

Questo effetto si verifica maggiormente quando si met-

tono sottovuoto liquidi o alimenti ad alto contenuto

d'acqua. Per tale ragione, I'apparecchio dispone di una

funzione di asciugatura, che rimuove l'umidita accumu-

latasi nella pompa.

= Se il simbolo « si accende a luce bianca, si deve
eseguire un processo di asciugatura. Da questo
momento, si pud comungue continuare a usare nor-
malmente l'apparecchio.

= Se il simbolo « si accende a luce rossa, si deve
eseguire un processo di asciugatura.

9.1 Avvio dell'asciugatura

Nota: Durante l'asciugatura, & possibile chiudere il cas-
setto per sottovuoto.
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Chiudere bene il coperchio di vetro e tenerlo fermo.

Toccare « .

L'asciugatura si avvia e dura tra 5 e 20 minuti.

Durante il processo « si illumina a luce pulsante in

rosso.

v Al termine del processo, lo scomparto viene aerato
€ viene emesso un segnale acustico.

v Si puod aprire il coperchio di vetro.

3. Nota: A volte non ¢ sufficiente un singolo processo
di asciugatura. Se dopo un processo di asciugatura,
si accendono i simboli «” e A a luce rossa, significa
che nel sistema di pompaggio & ancora presente
umidita.

Attendere finché il simbolo A\ non & piu acceso.

4. Avviare nuovamente il processo di asciugatura.
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Pulizia e cura it

10 Pulizia e cura

Per mantenere a lungo Il'apparecchio in buone condi-
zioni, sottoporlo a una cura e a una manutenzione
scrupolose.

10.1 Detergenti

| detergenti adatti sono disponibili presso il servizio

clienti o il punto vendita online.

ATTENZIONE!

| detersivi non appropriati possono danneggiare le su-

perfici dell'apparecchio.

» Non usare prodotti corrosivi o abrasivi.

» Non utilizzare detergenti a elevato contenuto di al-
col,

Non utilizzare spugnette dure o abrasive.
Non utilizzare detergenti speciali per la pulizia a cal-
do.

» Utilizzare detergenti per i vetri, raschietti o prodotti
per l'acciaio inox solo se consigliati all'interno delle
indicazioni per la pulizia del rispettivo pezzo.

» Lavare accuratamente i panni di spugna prima di
utilizzarli.

10.2 Pulizia dell'apparecchio

/\ AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

La barra sigillatrice che si trova nello scomparto per si-
gillatura diventa molto calda in caso di utilizzo frequen-
te e lunghi tempi di sigillatura.

» Non toccare mai la barra sigillatrice calda.

» Tenere lontano i bambini.

A AVVERTENZA - Pericolo di scosse elettriche!

L'infiltrazione di umidita pud provocare una scarica

elettrica.

» Non lavare l'apparecchio con pulitori a vapore o
idropulitrici.

Requisiti

m | 'apparecchio € spento.

m | a barra sigillatrice nello scomparto per sottovuoto si
e raffreddata.

1. Pulire I'apparecchio con un panno morbido umido e

un detergente neutro per la pulizia, come il detersi-
VO per piatti e l'acqua.
Durante la pulizia, prestare attenzione a che non pe-
netrino acqua o altri liquidi nello scomparto per sot-
tovuoto, in particolar modo nello sfiato dell'aria della
pompa per sottovuoto.

Non spruzzare mai acqua internamente o esterna-
mente all'apparecchio.

2. Dopo il lavaggio, fare asciugare completamente
l'apparecchio e gli accessori.

10.3 Pulizia della parte frontale di vetro e
del coperchio di vetro

» Pulire la parte frontale di vetro e il coperchio di ve-
tro con detergente per vetri € un panno morbido.
Non usare spugne abrasive o raschietti per vetro.

10.4 Pulizia dello scomparto per sottovuoto

in acciaio inox

1. Togliere subito le macchie di calcare, grasso, amido
e albume in quanto potrebbero corrodere la superfi-
cie.

2. Per la pulizia, usare acqua e un po' di detersivo per
piatti.

3. Asciugare con un panno morbido.

10.5 Pulizia del pannello comando in
plastica

» Pulire il pannello comando con un panno morbido.
Non usare spugne abrasive o raschietti per vetro.

10.6 Pulizia della barra sigillatrice

ATTENZIONE!

Il lavaggio nella lavastoviglie comporta dei danni.

» Non lavare i componenti dell'apparecchio nella lava-
stoviglie.

1. Rimuovere i residui di pellicola dalla barra sigillatri-
ce.

2. Non pulire mai la barra sigillatrice con detergenti
abrasivi 0 aggressivi.

3. Asciugare con un panno morbido.

10.7 Pulizia degli accessori

ATTENZIONE!

Il lavaggio nella lavastoviglie comporta dei danni.

» Non lavare i componenti dell'apparecchio nella lava-
stoviglie.

1. Pulire con soluzione di lavaggio calda e un panno di
spugna.

2. Asciugare con un panno morbido.
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11 Sistemazione guasti

| guasti minori possono essere sistemati autonoma-

mente dall'utente. Utilizzare le informazioni per la siste-
mazione dei guasti prima di contattare il servizio di as-
sistenza clienti. In questo modo si evitano costi non ne-

/\ AVVERTENZA - Pericolo di scosse elettriche!
Gli interventi di riparazione effettuati in modo non ap-
propriato rappresentano una fonte di pericolo.

cessari.

/\ AVVERTENZA - Pericolo di lesioni! >
Gli interventi di riparazione effettuati in modo non ap-
propriato rappresentano una fonte di pericolo. >
» Solo il personale adeguatamente specializzato e for-

mato pud eseguire riparazioni sull'apparecchio.
» Se l'apparecchio presenta guasti, rivolgersi al servi-

» Solo il personale adeguatamente specializzato e for-
mato puoO eseguire riparazioni sull'apparecchio.

Per |a riparazione dell'apparecchio possono essere
impiegati soltanto pezzi di ricambio originali.

Al fine di evitare pericoli, se il cavo di alimentazione
di questo apparecchio subisce danni deve essere
sostituito dal produttore, dal suo servizio di assisten-
za clienti o da persona in possesso di simile qualifi-

zio di assistenza clienti. ca.

11.1 Anomalie di funzionamento

Anomalia

Causa e ricerca guasti

Non & possibile av-
viare il processo di
sottovuoto. Il simbolo
D non viene visualiz-
zato, anche se il co-
perchio & chiuso.

Manca l'interruttore dello sportello sul coperchio di vetro oppure non viene riconosciuto
dall'apparecchio.
» Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.

- "Servizio di assistenza clienti", Pagina 27

In caso di utilizzo ri-
petuto in sequenza: il
processo di sottovuo-
to sembra procedere
normalmente, ma il
sacchetto non viene
sigillato.

L'interruttore di protezione termica del trasformatore di sigillatura & scattato.

1. Lasciare raffreddare l'apparecchio per almeno 10 minuti.

2. Tra i processi di sottovuoto lasciare raffreddare 'apparecchio per almeno 2 minuti.
3. Awviare nuovamente il processo di sottovuoto.

Il processo di sotto-
vuoto dura sempre di
pid.

Il sistema a pompa contiene troppa umidita.

» Awviare il processo di asciugatura.
- "Awvio dell'asciugatura”, Pagina 22

Il sistema a pompa € molto caldo.

1. Lasciar raffreddare 'apparecchio.
2. Awviare nuovamente il processo di sottovuoto.

Il sacchetto & difetto-
SO e quindi non resta
alcun vuoto nel sac-

chetto sottovuoto.

Possono formarsi fori a causa di parti acuminate del prodotto da mettere sottovuoto, come

ad es. le ossa.

1. Verificare che il sacchetto non presenti danni.

2. Usare un altro sacchetto.

3. Collocare un prodotto da mettere sottovuoto appuntito nel sacchetto in modo tale che i
bordi del sacchetto non vengano danneggiati.

La striscia di sigillatu-
ra € difettosa in mo-
do tale che non resti
del vuoto nel sac-
chetto per il sottovuo-
to.

Il tempo di sigillatura scelto non & adatto al rivestimento della pellicola.
» Scegliere un altro tempo di sigillatura.

Sono presenti liquidi, grassi, briciole o pieghe lungo la striscia di sigillatura.

1. Accertarsi che il sacchetto sia asciutto e che poggi completamente e senza pieghe sulla
barra sigillatrice.

2. Usare un altro sacchetto.

3. Rivoltare il margine del sacchetto di 3 cm, prima di riempirlo.

Non & possibile apri-
re il sacchetto.

Si & formato un leggero vuoto, che tiene chiuso il coperchio.

Non aprire mai il coperchio esercitando troppa forza.

Awviare un nuovo processo di sottovuoto e interromperlo subito.
Scollegare l'apparecchio dalla rete elettrica.

Rimettere in funzione l'apparecchio dopo 30 secondi.

Toccare O per piu di 5 secondi.

L'apparecchio viene resettato.

copONs
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11.2 Indicazioni sul display

Funziona cosi it

Anomalia Causa e ricerca guasti

A\ compare dopo po- |l coperchio di vetro non & chiuso correttamente.

chi secondi.

1. Aprire e richiudere il coperchio di vetro.

2. Premere leggermente il coperchio di vetro nei primi secondi.

La guarnizione del coperchio di vetro non poggia correttamente.

» Verificare la guarnizione.

La guarnizione del coperchio di vetro si & deformata.
» Premere la guarnizione con cautela procedendo in modo diritto.

Il coperchio del contenitore sottovuoto esterno non & chiuso correttamente.

1. Verificare la sede del coperchio per sottovuoto.
2. Usare contenitori per sottovuoto adatti.

L'attacco esterno per il sottovuoto non & collocato bene sullo sfiato dell'aria dello scomparto

per sottovuoto.

» Verificare la sede del coperchio per sottovuoto.

/\ viene visualizzata
dopo 2 minuti di cor- il vuoto.
sa della pompa.

Se le temperature aumentano, i liquidi iniziano a bollire in modo che non si possa produrre

1. Mettere sottovuoto soltanto liquidi freddi.
2. Se lo scomparto per sottovuoto & umido, asciugarlo bene.
3

. Sigillare il sacchetto per sottovuoto anticipatamente non appena si formano bolle di una

certa dimensione.

4. Selezionare un livello di sottovuoto inferiore.

« e A si accendono Un singolo processo di asciugatura non & stato sufficiente.
una volta terminato il 1. Attendere finché /A non & pit acceso.

processo di asciuga- 2. Ripetere il processo di asciugatura.

tura. - "Awvio dell'asciugatura", Pagina 22

12 Funziona cosi

Qui e possibile trovare le impostazioni adatte, gli ac-
cessori € le stoviglie migliori per diverse pietanze. Ab-
biamo adattato i suggerimenti in modo ottimale all'ap-
parecchio.

12.1 Creazione di vuoto per la cottura
sottovuoto

Con il cassetto per sottovuoto € possibile preparare ali-
menti per la cottura sottovuoto. La cottura sotto vuoto
significa cottura con prodotti sottovuoto a basse tem-
perature tra 50 e 95 °C, con vapore al 100% o a ba-
gnomaria.

Gli alimenti vengono sigillati a tenuta ermetica in uno
speciale sacchetto di cottura resistente al calore, gra-
zie al cassetto per sottovuoto.

A AVVERTENZA - Pericolo di danni alla salute!
La cottura sottovuoto avviene a basse temperature di
cottura e pud causare danni alla salute in caso di man-
cata osservanza delle istruzioni relative all'uso e all'igie-
ne.
» Usare soltanto alimenti freschi, di ottima e ineccepi-
bile qualita.
Lavarsi e disinfettarsi le mani.
Utilizzare guanti monouso oppure una pinza da cu-
cina/da griglia.
» Alimenti critici come per es. pollame, uova e pesce
vanno preparati con particolare attenzione.
» Pulire e sbucciare/spellare con cura la frutta e la
verdura.

Tenere pulite le superfici e i taglieri.
Utilizzare taglieri differenti per i diversi tipi di alimen-
ti.

» Interrompere la catena del freddo solo per poco
tempo per la preparazione delle pietanze.

» Conservare le pietanze sottovuoto nel frigorifero pri-
ma di iniziare il processo di cottura.

» Dopo il procedimento di cottura delle pietanze con-
sumare subito e non conservare a lungo, neanche
in frigorifero. Non sono adatte a essere riscaldate
un'altra volta.

Note

m  Per |a cottura sottovuoto, usare i sacchetti in dota-
zione, forniti nella confezione. | sacchetti sottovuoto
possono essere ordinati in un secondo momento.

= Non cuocere le pietanze nei sacchetti in cui sono
state acquistate come per es. porzioni di pesce. Tali
sacchetti non sono adatti per la cottura sottovuoto.

m  Collocare gli alimenti nel sacchetto uno vicino all'al-
tro e non uno sull'altro.

Procedere alla creazione di vuoto per la cottura
sottovuoto

1. Per ottenere una trasmissione del calore uniforme e
di conseguenza il risultato di cottura perfetto, utiliz-
zare il livello di sottovuoto maggiore per mettere sot-
tovuoto le pietanze.

2. Prima della cottura verificare se il sacchetto sia ef-
fettivamente sottovuoto. A tal proposito fare attenzio-
ne ai seguenti punti:

25



it Funziona cosi

— assenza di aria nel sacchetto sottovuoto;

— la striscia di sigillatura & perfettamente chiusa;

— assenza di fori nel sacchetto sottovuoto; non
usare la termosonda;

— Pezzi di carne o pesce messi insieme sottovuoto
non devono essere pressati tra di loro.

— Verdura e dessert sono stati messi sottovuoto in
modo da essere appiattiti.

3. Se il sacchetto sottovuoto non & stato riempito in
modo ideale, disporre la pietanza in un nuovo sac-
chetto e mettere nuovamente sottovuoto.

Nota: Per evitare che si sprigionino gas dagli alimenti
come ad es. dalle verdure, mettere sottovuoto gli ali-
menti al massimo un giorno prima del processo di cot-
tura. | gas ostacolano la trasmissione del calore fuorie-
scano dagli alimenti e sono la causa dell'alterazione
della struttura delle pietanze e di conseguenza della lo-
ro reazione alla cottura.

12.2 Marinatura e aromatizzazione rapide

Con il cassetto per sottovuoto & possibile aromatizzare
o marinare gli alimenti come ad esempio la carne e la
frutta, in modo rapido.

La conservazione tradizionale in vasetti ermetici dura a
lungo e non richiede particolare impegno. Durante la
messa sotto vuoto nel sacchetto, si aprono i pori cellu-
lari degli alimenti. Gli ingredienti di marinatura aggiunti
penetrano in fretta. Ne risulta un sapore sostanzialmen-
te piu intenso in breve tempo.

12.3 Immagazzinaggio e trasporto degli
alimenti

Grazie al sottovuoto gli alimenti si conservano piu a

lungo, cosi si possono sfruttare altri vantaggi.

= Grazie all'ambiente sottovuoto, povero di ossigeno,
gli alimenti freschi messi sotto vuoto conservano piu
a lungo le loro caratteristiche, se immagazzinati op-
portunamente.

® | a bruciatura da congelamento di alimenti sottovuo-
to rimane minima.

= Sj possono sigillare alimenti in contenitori di vetro,
come confetture e salse.

12.4 Impostazioni raccomandate

In questo capitolo vengono fornite informazioni relative
ai livelli di sottovuoto per diversi alimenti. In particolare,
attenersi alle indicazioni per i livelli di sottovuoto racco-
mandati e per la preparazione degli alimenti.

Gli alimenti sottovuoto si mantengono freschi decisa-
mente piu a lungo, conservandoli opportunamente. | li-
velli di sottovuoto piu alti conservano la qualita, 'aspet-
to e le sostanze degli alimenti.

Note

m  Usare esclusivamente alimenti freschi.

= Grazie al sottovuoto il tempo di conservazione viene
nettamente prolungato.

m  Conservare gli alimenti, come formaggio, pesce o
aglio, senza la preoccupazione degli odori. Grazie
alla sigillatura ermetica durante la creazione di vuo-
to, non giungono odori indesiderati verso l'esterno e
non si trasmettono sapori di altri alimenti.

m | sacchetti o i contenitori per sottovuoto, sigillati, so-
no lo strumento di trasporto ideale per gli alimenti li-
quidi. Sono facili da maneggiare, evitano perdite e
sSono poco ingombranti.

ATTENZIONE!

Contenitori in vetro troppo alti danneggiano il coper-

chio di vetro dell'apparecchio.

» Non utilizzare contenitori in vetro di un'altezza supe-
riore a 80 cm.

!

max. 80 mm

Note

= Usare soltanto vasetti avvitabili, resistenti e intatti.

m  Serrare bene i contenitori soltanto a mano. Grazie
alla formazione di vuoto, il contenitore viene auto-
maticamente chiuso.

= Non tutti i vasetti o i coperchi sono adatti a essere
richiusi sotto vuoto. Dopo aver proceduto alla mes-
sa sottovuoto verificare che il sottovuoto sia stato ef-
fettivamente creato. Un coperchio incurvato verso il
basso, che si riesce ad aprire soltanto applicando
molta forza, & segno che il processo di creazione
del sottovuoto ha funzionato. Se si preme il dito sul
coperchio e poi lo si lascia andare e si sente un
“clac” e il coperchio si apre facilmente, significa che
non é stato creato il vuoto. Ripetere il processo di
creazione del sottovuoto oppure utilizzare vasetti av-
vitabili maggiormente adatti.

m  Prima di procedere con le operazioni di sottovuoto,
controllare la qualita degli alimenti.

= Mettere sottovuoto esclusivamente alimenti freddi,
preferibilmente a una temperatura compresa tra
1°Ce-8°C.

= |niziare con i livelli di sottovuoto piu bassi tra quelli
raccomandati.

= Dopo il prelievo dal luogo di conservazione, control-
lare la qualita degli alimenti. Non utilizzare alimenti
di dubbia qualita.

Alimenti, conservati a temperatura ambiente (da 20 °C a 23 °C)

Alimento Livello di sottovuoto Consiglio

Prodotti da forno 1,2, 3

Dolci e biscotti secchi 1

Te e caffé 1,2,3 Conservazione al buio
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Smaltimento it

Alimento

Livello di sottovuoto

Consiglio

Riso e pasta

creazione del vuoto in un contenitore

Farina e semolino

Noci senza guscio

Conservazione al buio

Frutta secca

— | W[(W|=(N

N

Cracker e patatine

creazione del vuoto in un contenitore

Alimenti freschi congelati (da -18 °C a -16 °C) o conservati nel frigorifero (da3 °Ca 7 °C)

Alimento

Livello di sottovuoto

Consiglio

Pesce

Pollame

Carne

Salame a pezzi

Salame a fette

Formaggio duro

Formaggio molle

creazione del vuoto in un contenitore

Verdura

Pelare e bollire preventivamente

Insalata a foglie lavata

creazione del vuoto in un contenitore

N

Erbe aromatiche

creazione del vuoto in un contenitore

Frutta dura

(W= NN W[W|W|[W|Ww|w

Frutta morbida

creazione del vuoto in un contenitore
E consigliato un precongelamento

13 Smaltimento

13.1 Rottamazione di un apparecchio
dismesso

Un corretto smaltimento nel rispetto dell'ambiente per-
mette di recuperare materie prime preziose.

1. Staccare la spina del cavo di alimentazione.

2. Tagliare il cavo di alimentazione.

3. Smaltire I'apparecchio nel rispetto dell'ambiente.
Per informazioni sulle attuali procedure di smalti-
mento rivolgersi al rivenditore specializzato o al co-
mune di competenza.

Questo apparecchio dispone di con-
trassegno ai sensi della direttiva eu-
ropea 2012/19/UE in materia di ap-
parecchi elettrici ed elettronici (waste
electrical and electronic equipment -
WEEE).

Questa direttiva definisce le norme
per la raccolta e il riciclaggio degli
apparecchi dismessi valide su tutto il
territorio dell’Unione Europea.

=y

14 Servizio di assistenza clienti

Informazioni dettagliate sulla durata della garanzia e
sulle condizioni di garanzia in ciascun Paese sono re-
peribili presso il nostro servizio di assistenza clienti,
presso il proprio rivenditore o sul nostro sito Internet.
Quando si contatta il servizio di assistenza clienti sono
necessari il codice prodotto (E-Nr.) e il codice di produ-
zione (FD) dell'apparecchio.

| dati di contatto del servizio di assistenza clienti sono
disponibili nell'elenco dei centri di assistenza allegato o
sul nostro sito Internet.

14.1 Codice prodotto (E-Nr.) e codice di
produzione (FD)

Il codice prodotto (E-Nr.) e il codice di produzione (FD)
sono riportati sulla targhetta identificativa dell'apparec-
chio.

La targhetta con i numeri si trova aprendo lo il casset-
to.

Annotare i dati dell'apparecchio e il numero di telefono
del servizio di assistenza clienti per ritrovarli rapida-
mente.
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1 Veiligheid

Neem de volgende veiligheidsvoorschriften in
acht.

1.1 Algemene aanwijzingen

® | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig
door.

m Bewaar de gebruiksaanwijzing en de pro-
ductinformatie voor later gebruik of voor
volgende eigenaren.

m Sluit het apparaat in geval van transport-
schade niet aan.

1.2 Bestemming van het apparaat

Dit apparaat is uitsluitend voor de inbouw be-

doeld.

Apparaten zonder stekker mogen alleen door

geschoold personeel worden aangesloten. Bij

schade door een verkeerde aansluiting kunt u

geen aanspraak maken op garantie.

Gebruik het apparaat uitsluitend:

= om levensmiddelen in geschikte vacumeer-
zakken of vacumeerhouders te vacumeren
en om folie te sealen.

m voor huishoudelijk gebruik en in gesloten
ruimtes binnen de huiselijke omgeving.

® ot een hoogte van 4000 m boven zeeni-
veau.
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1.3 Inperking van de gebruikers

Dit apparaat kan worden bediend door kinde-
ren vanaf 8 jaar en door personen met fysie-
ke, sensorische of geestelijke beperkingen of
met gebrekkige ervaring en/of kennis, indien
zij onder toezicht staan of zijn geinstrueerd in
het veilige gebruik van het apparaat en de
daaruit resulterende gevaren hebben begre-
pen.

Kinderen mogen niet met het apparaat spe-
len.

Reiniging en gebruikersonderhoud mogen
niet worden uitgevoerd door kinderen, tenzij
ze 15 jaar of ouder zijn en onder toezicht
staan.

Zorg ervoor dat kinderen die jonger zijn dan 8
jaar niet bij het apparaat of de aansluitkabel
kunnen komen.

1.4 Veilig gebruik

/A WAARSCHUWING - Kans op

brandwonden!

De sealbalk in het vacuimcompartiment

wordt bij veelvuldig gebruik en lange sealtij-

den zeer heet.

» Nooit de hete sealbalk aanraken.

» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de
buurt zijn.

/A WAARSCHUWING - Kans op elektrische

schok!

Binnendringend vocht kan een elektrische

schok veroorzaken.

» Geen stoomreiniger of hogedrukreiniger
gebruiken om het apparaat te reinigen.

Een beschadigd apparaat of een beschadigd

netsnoer is gevaarlijk.

» Nooit een beschadigd apparaat gebruiken.

» Nooit een apparaat met gescheurd of ge-
broken oppervlak gebruiken.

» Nooit aan het netsnoer trekken, om het ap-
paraat van het elektriciteitsnet te scheiden.
Altijd aan de stekker van het netsnoer trek-
ken.

» Wanneer het apparaat of het netsnoer is
beschadigd, dan direct de stekker van het
netsnoer uit het stopcontact halen of de ze-
kering in de meterkast uitschakelen.

» Contact opnemen met de servicedienst.
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Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk.

» Alleen daarvoor geschoold vakpersoneel
mag reparaties aan het apparaat uitvoeren.

» Er mogen uitsluitend originele reserveon-
derdelen worden gebruikt voor reparatie
van het apparaat.

» Als het netsnoer van dit apparaat bescha-
digd raakt, moet het ter vermijding van risi-
co's worden vervangen door de fabrikant,
de servicedienst of een andere gekwalifi-
ceerde persoon.

/A WAARSCHUWING - Kans op brand!

De sealbalk in het vacuimcompartiment

wordt zeer heet. Brandbare dampen kunnen

dan vlam vatten.

» Geen brandbare vloeistoffen vacumeren in
de vacumeerzak.

» Geen brandbare materialen en voorwerpen
binnenin het apparaat bewaren.

/A WAARSCHUWING - Kans op letsel!

Zelfs kleine barsten in het glazen deksel kun-

nen ertoe leiden dat dit bij een vacuum implo-

deert.

» De netstekker uit het stopcontact halen of
de zekering in de meterkast uitschakelen.

» Contact opnemen met de servicedienst.

Een verkeerd gebruik van de vacumeerlade

kan lichamelijk letsel tot gevolg hebben.

» Geen op het apparaat aangesloten slangen
in lichaamsopeningen steken.

» Geen levende dieren vacumeren.

Materiéle schade voorkomen nl

/A WAARSCHUWING - Kans op gevaar

voor de gezondheid!

Tijdens het vacumeren vervormen het vacu-

umcompartiment en het glazen deksel zich

door de hoge onderdruk. De beschermings-
laag van het glas kan beschadigd worden en
het glazen deksel kan barsten.

» Worden er schroefglazen, andere harde
vormen en levensmiddelen die niet van
vorm kunnen veranderen gevacumeerd in
het compartiment met gesloten deksel, dan
mogen ze niet met het deksel in contact
komen.

» Harde vormen en onvervormbare levens-
middelen mogen niet hoger zijn dan
80 mm.

A WAARSCHUWING - Kans op

verstikking!

Kinderen kunnen verpakkingsmateriaal over

het hoofd trekken en hierin verstrikt raken en

stikken.

» Verpakkingsmateriaal uit de buurt van kin-
deren houden.

» Laat kinderen niet met verpakkingsmateri-
aal spelen.

Kinderen kunnen kleine onderdelen inademen

of inslikken en hierdoor stikken.

» Kleine onderdelen uit de buurt van kinde-
ren houden.

» Kinderen niet met kleine onderdelen laten
spelen.

2 Materiele schade voorkomen

LET OP!

Schade aan het apparaat kan de veiligheid aanzienlijk

beinvloeden.

» Het apparaat voor elk gebruik op schade controle-
ren.

» Intactheid van het glazen deksel controleren.

» Nooit een beschadigd apparaat in gebruik nemen.

» Contact opnemen met de servicedienst.

Onachtzaamheid bij het gebruik kan tot beschadiging

van het apparaat leiden.

Het glazen deksel langzaam openen en sluiten.

Geen voorwerpen op het glazen deksel plaatsen.

Het apparaat niet als werkvlak of stelvlak gebruiken.

Geen voorwerpen op het glazen deksel laten vallen.

De lade bij het gebruik volledig uittrekken.

» De lade na het gebruik volledig sluiten.

Vreemde voorwerpen in het vaculimcompartiment be-

schadigen het apparaat.

» VA&or het sluiten van het glazen deksel controleren
of zich geen vreemde voorwerpen in het vaculim-
compartiment bevinden.

vV vy vVYyYVvyy

De incorrecte plaatsing van de afdichting of een be-
schadigde afdichting hinderen de werking van het ap-
paraat en kunnen het apparaat beschadigen.

» De correcte plaatsing van de afdichting van het gla-
zen deksel controleren.

» Het draagvlak van de afdichting moet schoon zijn
en vrij van vreemde voorwerpen.

» De afdichting niet door puntige of scherpe voorwer-
pen beschadigen.

» Nooit een apparaat met defecte afdichting gebrui-
ken.

» Bij een defecte afdichting contact opnemen met de
servicedienst.

Het openen van het glazen deksel met behulp van ge-

reedschap leidt tot schade aan het apparaat.

» Bij een stroomuitval tijdens het vacumeren wachten
tot de stroomtoevoer opnieuw tot stand is gebracht.
Het vaculdm in het vacuiimcompartiment blijft be-
houden. Het vacumeren opnieuw starten.
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nl Milieubescherming en besparing

Lekkende damp door het koken bij te hoge temperatu- » Het te vacumeren product met een uitgangstempe-
ren kan tot functiestoringen leiden. ratuur van 1-8 °C verwerken.
» Uitsluitend voor het vacumeren geschikte zakken » De vloeistoffen in de vacumeerzak niet op het hoog-
gebruiken. ste niveau vacumeren. Vacumeerniveau 2 gebrui-
» Geen reeds geopende verkoopsverpakkingen ge- ken.
bruiken. » De zak dichtlassen wanneer er zich teveel blaasjes
vormen.

3 Milieubescherming en besparing

3.1 Afvoeren van de verpakking
De verpakkingsmaterialen zijn milieuvriendelijk en kun-
nen worden hergebruikt.

» De afzonderlijke componenten op soort gescheiden
afvoeren.

4 Uw apparaat leren kennen

4.1 Functie 4.2 Apparaat
Tijdens het vacumeren wordt er lucht uit het vacuim- Hier vindt u een overzicht van de onderdelen van uw
compartiment en uit de zak weggepompt. apparaat.

Hierbij ontstaat een hoge onderdruk in het comparti-
ment. Hoe hoger het vacumeerniveau, des te minder
lucht er in het compartiment en de zak blijft en des te
hoger het drukverschil met de omgeving is.

Als het gekozen vacumeerniveau is bereikt, dan wordt
de sealbalk tegen de siliconenbalk op het glazen dek-
sel gedrukt. Hierbij wordt de zak geseald.

Na een korte afkoelingstijd stroomt er duidelijk hoor-
baar lucht terug in het compartiment. De zak trekt ver-
volgens in één keer samen en omsluit het levensmid-
del. Vervolgens gaat het glazen deksel van de lade
open.

B RE

Glazen deksel

Sealbalk

Luchtuitlaat

Vaculimcompartiment

4.3 Bedieningselementen

Via het bedieningsveld kunt u alle functies van uw ap-
paraat instellen en informatie krijgen over de gebruiks-
toestand.

® [ = D[ < A
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Sym- Betekenis Verklaring
bool
@ Inschakelen Apparaat inschakelen

Uitschakelen Apparaat uitschakelen

Vacumeerniveau Vacumeerniveau kiezen

A=

Sealtijd Sealltijd kiezen
Vacumeerzak voortijdig
sealen

D Start Vacumeren starten

(] Stop Vacumeren afbreken

« Droging De droogfunctie voor de
pomp gebruiken

& Opmerking Storingstabel in acht ne-

men

Accessoires nl

4.4 Vacumeerniveaus

De vacumeerniveaus 1 tot 3 bereiken verschillende va-
culmgraden.

Bij het vacumeren in de container zijn de vaculimgra-
den lager en daarmee beter geschikt voor bepaalde le-
vensmiddelen. Wanneer de externe vaculmadapter
wordt opgezet, herkent de vacumeerlade automatisch
welke functie op dat moment is geactiveerd.

Vacumeerniveaus 1 2 3
Vacumeren in de zak 80% 95% 99 %

Het vacumeren van contai- 50% 75% 90 %
ners (bewaardozen) en fles-
sen

5 Accessoires

Gebruik alleen originele accessoires. Deze zijn op het apparaat afgestemd.

Accessoires Eigenschap

Gebruik

Externe vaculmadapter

©

VacuUmhouders of flessen vacumeren.

Vacumeerslang

@

Verbind de externe vacumeeradapter met de
vacuiimcontainer of de flesadapter.

Vacumeerzak 180 x 280 mm (50 stuks)

240 x 350 mm (50 stuks)

5.1 Meer accessoires

Meer accessoires kunt u kopen bij de servicedienst, in
speciaalzaken of op het internet.

U vindt een uitgebreid aanbod voor uw apparaat in on-
ze folders of op internet:

www.neff-international.com

Voor de verschillende apparaten zijn specifieke acces-
soires beschikbaar. Geef bij de aankoop altijd de pre-
cieze aanduiding (E-nr.) van uw apparaat op.

Welke accessoires beschikbaar zijn voor uw apparaat,
kunt u zien in de online-shop of navragen bij de klan-
tenservice.

Overige accessoires

Bestelnummer vakhandel

Bestelnummer servicedienst

Vacumeerzak 180 x 280 mm Z13CX62X0 17000224
(100 stuks)
Vacumeerzak 240 x 350 mm Z13CX64X0 17000225

(100 stuks)

6 De Bediening in essentie

6.1 Apparaat openen

1. Druk op het midden van het front van de lade.

v De vacumeerlade springt er iets uit.

2. Pak de vacumeerlade aan de zijkant beet en trek
deze volledig uit.

6.2 Apparaat sluiten

» De vacumeerlade in het midden vastnemen en te-
rugschuiven.

6.3 Apparaat inschakelen
» O indrukken.
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6.4 Apparaat uitschakelen

Als u het apparaat 10 minuten lang niet bedient, scha-
kelt het automatisch uit.

» Druk op @.

7 Vacumeren in de zak

In de zak gevacumeerde levensmiddelen zijn langer
houdbaar. U kunt zo de levensmiddelen marineren of
voor de bereiding sous-vide voorbereiden.

7.1 Geschikte vacumeerzakken
Gebruik een geschikte vacumeerzak om een optimaal

resultaat te bereiken.

Gebruik de originele va-

cumeerzakken die bij het
apparaat zijn geleverd of
die u als vervangend on-
derdeel kunt bestellen.

m  Deze zakken zijn ges-
chikt voor een tempe-
ratuurbereik van
-40°C tot 100°C.

m  De optimale sealtijd
voor deze zakken is
stand 2.

m  De zakken zijn ges-
chikt voor het gebruik
in de magnetron.
Breng de zakken in al-
vorens ze in de ma-
gnetron te verwarmen.

Gebruik uitsluitend zak-
ken die geschikt zijn voor
het vacumeren van le-
vensmiddelen.

In de handel verkrijgbare

producten onderscheiden

zich wat betreft kwaliteit,

temperatuurbestendig-

heid, materiaal en opper-

vlak.

De sealtijd van de vacu-

meerzak is altijd afhanke-

lijk van het materiaal

waarvan hij is gemaakt.

= Dunwandige zakken:
sealniveau 1

m  Dikker materiaal: seal-
niveau 2 of hoger

Gebruik zakken met een
maximale breedte van
240 mm.

De lengte van de sealbalk
begrenst de afmetingen
van de mogelijke vacu-
meerzakken.

7.2 Zak vullen
Vereisten

m De zakrand is schoon en droog.
= Aan de zakrand in de omgeving van de naad bevin-
den zich geen resten van levensmiddelen.
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1. De rand van de zak ca. 3 cm omslaan.

%‘

2. De levensmiddelen in de vacumeerzak naast elkaar

plaatsen.

i

3. De rand van de zak opnieuw terugbrengen.

1

Tip: Om het overzicht over uw zakken en de daarin ge-
vacumeerde levensmiddelen te bewaren, noteert u de
vacumeerdatum en de inhoud op de zak.

7.3 In de zak vacumeren

Vereiste: De uitgangstemperatuur van de levensmidde-
len ligt idealiter tussen de 1 en 8°C.

1. Open het glazen deksel.

2. De vacumeerzak in het compartiment leggen.

3. Let er op dat de luchtafvoeropening vrij ligt, zodat
de pomp de lucht uit het compartiment kan zuigen.



4. Om een perfecte en gesloten sealnaad te verkrijgen,
erop letten dat de zak zich in het midden bevindt en
de uiteinden van de zak glad op elkaar op de seal-
balk liggen.

5. Erop letten dat het open einde van de zak ca. 3 cm
over de sealbalk uitsteekt, zonder dat de zak op de
dekselafdichting ligt.

min. 30 mm
— -

C

6. Een verhoging zoals bijv. een snijplank gebruiken
zodat de zak niet naar beneden schuift.

[=

7. Om het vacumeerniveau te kiezen, [l aanraken.

8. Om de sealtijd te kiezen, & aanraken.

9. Sluit het glazen deksel goed en houd het enkele se-
conden dicht.

10. Druk op D om het vacumeren te starten.

v Het vacumeren begint. De indicaties van de vacu-
meerniveaus pulseren na elkaar rood tot de geko-
zen waarde bereikt is.

v Het sealen begint. De indicaties van het sealniveau
pulseren na elkaar rood tot de gekozen waarde be-
reikt is.

v Het vacumeren kan tot 2 minuten duren.

v Aan het einde van het proces wordt het comparti-
ment belucht. Er klinkt een geluidssignaal.

11. Open het glazen deksel wanneer het vacumeren is
afgerond.

Vacumeren in de zak nl

12. A\ WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!
De sealbalk in het vacuimcompartiment wordt bij
veelvuldig gebruik en lange sealtijden zeer heet.

» Nooit de hete sealbalk aanraken.
» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.

Neem de gesealde vacuimzak uit het comparti-
ment.
13. Controleer na het vacumeren de sealnaad van de
zak.
- Trek de naad voorzichtig uit elkaar.
- Wanneer de naad niet stand houdt, kies dan een
hoger sealniveau.
- Wanneer de naad vervormt, kies dan een lager
sealniveau of laat het apparaat afkoelen.
Opmerking: Wanneer u meerdere keren direct na el-
kaar levensmiddelen in de zak vacumeert, wordt de se-
albalk steeds heter. Dit kan de kwaliteit van de seal-
naad beinvloeden. Kies daarom na een aantal keer va-
cumeren een kortere sealtijd of laat het apparaat tus-
sendoor steeds ca. 2 minuten lang afkoelen.

7.4 Voortijdig sealen

Gebruik deze functie wanneer u snel bedervende le-

vensmiddelen luchtdicht in een zak wilt doen, zonder

dat de zak zich te stevig tegen de inhoud ligt.

1. Raak om het vacumeren te beéindigen en de zak
voortijdig te sealen, I3 aan.

v Het apparaat geeft het vacumeerniveau aan dat op
dat moment bereikt is.

v Aan het einde van het proces wordt het comparti-
ment belucht.

v Er klinkt een geluidssignaal.

2. Open het glazen deksel.

3. Neem de gesealde vacuiumzak uit het comparti-
ment.

Opmerking: Om de zak te sealen heeft de vacumeerla-

de een bepaalde vacuimgraad nodig.

Als u eerst @ aanraakt, pompt de vacumeerlade nog

lucht uit het compartiment tot deze graad bereikt is.

Hierna wordt de zak geseald.

7.5 Vacumeren in de zak afbreken

1. Raak om het vacumeren voortijdig af te breken, [
aan.

v Het apparaat geeft het tot dan bereikte vacumeerni-
veau aan.

v De zak wordt niet geseald.

v Het deksel gaat gemakkelijk open en het comparti-
ment wordt belucht.

v Er Kklinkt een geluidssignaal.

2. Neem de vacumeerzak uit het compartiment.
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8 Vacumeren in de zak

In de zak gevacumeerde levensmiddelen zijn langer
houdbaar.

8.1 In de houder vacumeren

Vacumeer levensmiddelen in een geschikte vaculm-
container , zodat ze langer houdbaar zijn.

1. Open het glazen deksel.

2. Steek de vacumeeradapter op de luchtafvoerope-
ning.

3. Bevestig de slang aan de vacumeeradapter en aan
de vacuimcontainer.

4. Om het vacumeerniveau te kiezen, [l aanraken.

5. Druk op D om het vacumeren te starten.

v Het vacumeren begint. De indicaties van de vacu-
meerniveaus pulseren na elkaar rood tot de geko-
zen waarde bereikt is.

v Het vacumeren kan tot 2 minuten duren.

v Het bereikte vacumeerniveau is verlicht en er klinkt
een signaal.

6. Maak de slang van de container en de externe va-
cumeeradapter los.

Opmerking: Breek het vacumeren af wanneer er zich
te veel belletjes vormen. — Pagina 34

8.2 Geschikte vacuiumhouders

Gebruik geschikte vacuimhouders om een optimaal re-
sultaat te bereiken.

Gebruik uitsluitend hou- In de handel verkrijgbare

ders die geschikt zijn voor producten onderscheiden

het vacumeren van le- zich op het gebied van

vensmiddelen. het kwaliteitsbehoud van
de levensmiddelen en het
materiaal.

De vacumeerslang die bij Om de slang te doen pas-

dit apparaat is geleverd,  sen, hebt u eventueel een

heeft een diameter van adapter voor uw houder

3 mm. nodig. Vaak zijn dergelijke
adapters al inbegrepen bij
de levering van de vacu-
umhouder.

8.3 Vacumeren in de zak afbreken

1. Om het vacumeren voortijdig af te breken, [ aanra-
ken.

v Het apparaat geeft het tot dan bereikte vacumeerni-
veau aan.

2. De slang van de houder en de externe vacuu-
madapter losmaken.

9 Drogen

Bij het vacumeren van levensmiddelen komen er zeer

kleine hoeveelheden water in het vacuimpompsys-

teem.

Dit effect treedt sterker op wanneer u vloeistoffen of

zeer vochtige levensmiddelen vacumeert. Om deze re-

den beschikt het apparaat over een droogfunctie waar-

mee het vocht dat zich in de pomp heeft verzameld

weer wordt verwijderd.

= Als het symbool « wit oplicht, dient u gebruik te
maken van de droogfunctie. U kunt het apparaat op
dat moment echter normaal blijven gebruiken.

= Als het symbool « rood oplicht, dient u gebruik te
maken van de droogfunctie.
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9.1 Drogen starten

Opmerking: U kunt de vacumeerlade tijdens het dro-
gen sluiten.

1. Het glazen deksel goed sluiten en gesloten houden.

2. Raak « aan.

v Het drogen start en duurt tussen de 5 en 20 minu-
ten.

v Tijdens het proces knippert « rood.

v Aan het einde van het proces wordt de kamer be-

lucht en er klinkt een signaal.

U kunt het glazen deksel openen.

Opmerking: Soms volstaat één keer drogen niet.

Als na één keer drogen « en A rood branden, dan

zit er nog altijd vocht in het pompsysteem.

Wacht tot A\ niet meer brandt.

4. Start het droogproces opnieuw.
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10 Reiniging en onderhoud

Reinig en onderhoud uw apparaat zorgvuldig om er
voor te zorgen dat het lang goed blijit werken.

10.1 Reinigingsmiddelen

Geschikte reinigingsmiddelen zijn verkrijgbaar bij de

klantenservice of in de online-shop.

LET OP!

Ongeschikte reinigingsmiddelen kunnen de opperviak-

ken van het apparaat beschadigen.

» Geen scherpe of schurende reinigingsmiddelen ge-
bruiken.

» Geen sterk alcoholhoudende reinigingsmiddelen ge-
bruiken.

Geen harde schuur- of afwassponsjes gebruiken.
Geen speciale reinigingsmiddelen gebruiken voor
de warmtereiniging.

» Glasreinigers, schrapers of onderhoudsmiddelen
voor roestvrij staal alleen gebruiken wanneer deze
in de gebruiksaanwijzing voor het betreffende on-
derdeel worden aanbevolen.

» Vaatdoekjes voor het gebruik grondig uitwassen.

10.2 Apparaat reinigen

A\ WAARSCHUWING - Kans op brandwonden!

De sealbalk in het vacuimcompartiment wordt bij veel-
vuldig gebruik en lange sealtijden zeer heet.

» Nooit de hete sealbalk aanraken.

» Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.

A\ WAARSCHUWING - Kans op elektrische schok!

Binnendringend vocht kan een schok veroorzaken.

» Geen stoomreiniger of hogedrukreiniger gebruiken
om het apparaat te reinigen.

Vereisten

= Het apparaat is uitgeschakeld.

m De sealbalk in het vaculimcompartiment is afge-
koeld.

1. Het apparaat met een vochtige doek en neutraal rei-
nigingsmiddel, zoals afwasmiddel en water, reini-
gen.

Let er bij de reiniging op dat er geen water of ande-
re viloeistoffen in het vaculimcompartiment binnen-
dringen, vooral niet in de luchtafvoeropening van de
vacumeerpomp.

Het apparaat nooit van binnen of buiten met water
afspuiten.

2. Laat het apparaat en de accessoires na de reiniging
volledig drogen.

10.3 Glazen front en glazen deksel reinigen

» Het glazen front en het glazen deksel met glasreini-
ger en een zachte doek reinigen.
Geen scherpe schuursponzen of schrapers gebrui-
ken.

10.4 Vacuimcompartiment van roestvrij
staal reinigen

1. Kalkvlekken, vetvlekken, zetmeelvlekken en eiwit-
vlekken altijd onmiddellijk verwijderen. Onder zulke
vlekken kan corrosie ontstaan.

2. Water en een beetje afwasmiddel gebruiken om te
reinigen.

3. Met een zachte doek nadrogen.

10.5 Bedieningspaneel van kunststof
reinigen

» Het bedieningspaneel met een zachte doek reini-
gen.
Geen scherpe schuursponzen of schrapers gebrui-
ken.

10.6 Sealbalk reinigen

LET OP!

Het reinigen in de vaatwasmachine leidt tot beschadi-

gingen.

» Nooit onderdelen van het apparaat in de vaatwas-
machine reinigen.

1. De folieresten van de sealbalk verwijderen.

2. Nooit sealbalken met schurende reinigingsmiddelen
reinigen.

3. Met een zachte doek nadrogen.

10.7 Accessoires reinigen

LET OP!

Het reinigen in de vaatwasmachine leidt tot beschadi-

gingen.

» Nooit onderdelen van het apparaat in de vaatwas-
machine reinigen.

1. Met een vaatdoekje en warm zeepsop reinigen.
2. Met een zachte doek nadrogen.

11 Storingen verhelpen

Kleinere storingen aan het apparaat kunt u zelf verhel-
pen. Raadpleeg voordat u contact opneemt met de
klantenservice de informatie over het verhelpen van
storingen. Zo voorkomt u onnodige kosten.

/\ WAARSCHUWING - Kans op letsel!

Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk.

» Alleen geschoold vakpersoneel mag reparaties aan
het apparaat uitvoeren.

» Bel de servicedienst als het apparaat defect is.
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Storingen verhelpen

/A WAARSCHUWING - Kans op elektrische schok!

Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk.

» Alleen daarvoor geschoold vakpersoneel mag repa-
raties aan het apparaat uitvoeren.

» Er mogen uitsluitend originele reserveonderdelen
worden gebruikt voor reparatie van het apparaat.

» Als het netsnoer van dit apparaat beschadigd raakt,
moet het ter vermijding van risico's worden vervan-
gen door de fabrikant, de servicedienst of een ande-
re gekwalificeerde persoon.

11.1 Functiestoringen

Storing

Oorzaak en probleemoplossing

Het vacumeren kan
niet worden gestart. D>
verschijnt niet, hoe-
wel het deksel geslo-
ten is.

De deurschakelaar op het glazen deksel ontbreekt of wordt niet herkend door het apparaat.

» Neem contact op met de klantenservice.
- "Servicedienst", Pagina 39

Bij herhaald gebruik
achter elkaar: Het va-
cumeren schijnt nor-
maal te verlopen,
maar de zak wordt
niet geseald.

De temperatuurbeveiligingsschakelaar van de sealtransformator is ingeschakeld.

1. Laat het apparaat minstens 10 minuten afkoelen.

2. Laat het apparaat voor de volgende keer dat er wordt gevacumeerd steeds minstens
2 minuten afkoelen.

3. Start het vacumeren opnieuw.

Het vacumeren duurt
steeds langer.

Het pompsysteem krijgt te veel vocht.

» Start het drogen.
— "Drogen starten", Pagina 34

Het pompsysteem is zeer heet.

1. Laat het apparaat afkoelen.
2. Start het vacumeren opnieuw.

De zak is defect zo-
dat er geen vacuim
in de vacumeerzak
blijft bestaan.

Gaten kunnen ontstaan doordat het vacumeerproduct scherpe delen heeft, zoals botten.

1. Controleer de zak op schade.

2. Gebruik een andere zak.

3. Plaats scherp vacumeerproduct zodanig in de zak dat de zakwand niet kan worden be-
schadigd.

De sealnaad is fout,
zodat er geen vacu-
Uum in de vacumeer-
zak blijft bestaan.

De gekozen sealtijd is niet geschikt voor de foliemantel.
» Kies een andere sealtijd.

Er bevinden zich vloeistoffen, vetten of kruimels of plooien langs de sealnaad.

1. Zorg ervoor dat de zak droog is en volledig en zonder vouwen op de sealbalk ligt.
2. Gebruik een andere zak.

3. Sla de rand van de zak voor het vullen ca. 3 cm om.

Het deksel kan niet
worden geopend.

Er heeft zich een licht vacuim gevormd, waardoor het deksel gesloten blijft.

Open het deksel nooit met geweld.

. Start het vacumeren opnieuw en breek dit onmiddellijk af.
Koppel het apparaat los van de voedingspanning.

Neem het apparaat na 30 seconden opnieuw in gebruik.
Raak O langer dan 5 seconden aan.

Het apparaat wordt teruggezet.

N =
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11.2 Aanwijzingen

op het display

Storing Oorzaak en probleemoplossing
/\ verschijnt na enke- Het glazen deksel is niet goed gesloten.
le seconden.
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1. Open en sluit het glazen deksel opnieuw.
2. Druk gedurende de eerste seconden licht op het glazen deksel.

De afdichting van het glazen deksel ligt niet goed.
» Controleer de afdichting.
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Storing Oorzaak en probleemoplossing
A\ verschijnt na enke- De afdichting van het glazen deksel is vervormd.
le seconden. » Druk de afdichting voorzichtig recht.

Het deksel van de externe vacuimhouder is niet goed gesloten.

1. Controleer of het vacuimdeksel goed zit.
2. Gebruik alleen geschikte vaculimhouders.

De externe vacumeeraansluiting zit niet goed op de luchtafvoeropening van het vacuim-
compartiment.

» Controleer of het vacuimdeksel goed zit.

/\ verschijnt nadat de
pomp 2 minuten in
werking is geweest.

Vloeistoffen beginnen bij stijgende temperaturen te koken zodat het vaculim niet kan wor-
den opgebouwd.

1. Vacumeer alleen koude vloeistoffen.

2. Als het vaculimcompartiment vochtig is, dient u het droog te vegen.

3. Zodra er grotere blaasjes ontstaan dient u de vacumeerzak voortijdig te sealen.

4. Kies een lager vacumeerniveau.

« en A branden na
het drogen.

Eén keer drogen was niet voldoende.
1. Wacht tot A\ niet meer brandt.
2. Herhaal het drogen.

— "Drogen starten”, Pagina 34

12 Zo lukt het

Voor verschillende gerechten vindt u hier de bijpassen- Opmerkingen
de instellingen alsmede de beste accessoires en vor- ®m  Gebruik voor de bereiding sous-vide alleen de mee-
men. Wij hebben het advies optimaal op uw apparaat geleverde vacumeerzakken. U kunt de vacumeer-
afgestemd. zakken nabestellen.

= Maak de gerechten niet klaar in de zakken waarin
12.1 Vacumeren voor het sous_vide koken ze bl] VerkOOp zaten, leV Vis in pOI’tieS. Deze zak-

ken zijn niet geschikt voor de bereiding sous-vide.

Met uw vacumeerlade kunt u levensmiddelen voorbe- = Plaats de levensmiddelen in de zak naast en niet op
reiden op de bereiding sous-vide. De bereiding sous-vi- elkaar.
de betekent het klaarmaken van gerechten ,onder va- .
culim®, bij lage temperaturen tussen 50 - 95°C, bij Vacumeren voor het sous-vide koken
100% stoom of au bain-marie. 1. Om een gelijkmatige warmteoverdracht en dus een
De gerechten worden met behulp van de vacumeerla- perfect kookresultaat te bereiken, het hoogste vacu-
de luchtdicht verpakt in een speciale hittebestendige meerniveau voor het vacumeren van gerechten ge-
kookzak. bruiken.
/A WAARSCHUWING — Kans op gevaar voor de 2. Voor het bereiden controleren of het vacuim in de

gezondheid!

De bereiding sous-vide gebeurt bij lage temperaturen
kan bij niet-naleving van de gebruiks- en hygiénevoor-
schriften tot schade aan de gezondheid leiden.
» Alleen levensmiddelen gebruiken die vers en van
hoge, onberispelijke kwaliteit zijn.
De handen wassen en ontsmetten.
Wegwerphandschoenen, een kooktang of een grill-

tang gebruiken.

» Kritische levensmiddelen zoals gevogelte, eieren en 3
vis dienen zeer zorgvuldig te worden klaargemaakt.
Groente en fruit altijd grondig wassen en schillen.

Zorg ervoor dat bereidingsoppervlakken en snijplan-

ken schoon zijn.

zak intact is. Hiervoor volgende punten in acht ne-

men:

- In de vacumeerzak bevindt zich geen lucht.

— De lasnaad is correct gesloten.

- In de vacumeerzak zijn geen gaten. Geen kern-
temperatuursensor gebruiken.

— Gezamenlijk gevacumeerde vleesstukken of vis-
stukken mogen niet direct tegen elkaar zijn ge-
drukt.

— Groente en desserts zijn vlak gevacumeerd.

. Als de vacumeerzak niet ideaal is gevuld, het pro-
duct in een nieuwe zak doen en opnieuw vacume-
ren.

Opmerking: Om te verhinderen dat gassen, zoals bijv.

» Voor verschillende soorten levensmiddelen aparte bij groente, uit het levensmiddel ontsnappen, de le-
snijplanken gebruiken. vensmiddelen maximaal een dag VOor het bereidings-

» Koelketen slechts kort onderbreken voor het voor- proces vacumeren. De gassen verhinderen de warmte-
bereiden van de levensmiddelen. overdracht of veroorzaken dat de gerechten door de

» Gevacumeerde gerechten in de koelkast bewaren vaculmdruk hun structuur en hierdoor hun bereidings-
voordat u met het bereidingsproces begint. gedrag veranderen.

» Na het bereidingsproces de gerechten direct consu-
meren en niet langer bewaren, ook niet in de koel-
kast. Ze kunnen niet opnieuw worden verwarmd.
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nl Zo lukt het

12.2 Snel marineren en aromatiseren

Met de vacumeerlade kunt u levensmiddelen zoals bijv.
vlees, fruit en groente snel aromatiseren of marineren.
De conventionele wijze van marineren duurt meestal
zeer lang en is niet erg intensief. Bij het vacumeren in
de zak gaan de celporién van de levensmiddelen open.
De toegevoegde marinade trekt snel in. Hierdoor ont-
staat in veel kortere tijd een aanzienlijk intensievere
smaak.

12.3 Opslag en transport van
levensmiddelen

Door het vacumeren kunt u uw levensmiddelen langer

bewaren en profiteert u van bijkomende voordelen.

= Door de zuurstofarme omgeving in het vacutim blij-
ven vers gevacumeerde levensmiddelen langer
goed als ze op de juiste manier worden bewaard.

= Bijj ingevroren, gevacumeerde levensmiddelen
treedt minder vriesbrand op.

= U kunt levensmiddelen in glazen vormen, zoals bijv.
confituur en sauzen, opnieuw afsluiten.
Het vacumeren verlengt duidelijk de bewaartijd.
Bewaar levensmiddelen zoals kaas, vis of knoflook
zonder dat ze een onplezierige geur ontwikkelen.
De hermetische afsluiting verhindert dat bij het vacu-
meren ongewenste geurtjes vrijkomen en dat de
smaak op andere levensmiddelen wordt overgedra-
gen.

= Afgesloten vacumeerzakken of vaculimhouders zijn
het ideale transportmiddel voor vioeibare levensmid-
delen. Ze zijn gemakkelijk in het gebruik, lekvrij en
ruimtebesparend.

12.4 Aanbevolen instellingen

In dit hoofdstuk krijgt u aanbevelingen voor de vacu-
meerniveaus van verschillende levensmiddelen. Volg
met name de aanwijzingen voor de aanbevolen vacu-
meerniveaus en de voorbereiding van de levensmidde-
len op.

Gevacumeerde levensmiddelen blijven duidelijk langer
vers wanneer ze op de juiste wijze bewaard worden.
Hogere vacumeerniveaus bewaren de kwaliteit, het uit-
zicht en de inhoudsstoffen van de levensmiddelen.

Levensmiddelen bij kamertemperatuur (20 °C tot 23 °C)

LET OP!
Te hoge glazen vormen beschadigen het glazen deksel
van het apparaat.

» Geen glazen vormen gebruiken die hoger zijn dan
80 cm.

max. 80 mm

Opmerkingen

m  Gebruik alleen schroefpotten die stabiel en intact
zijn.

= Draai het deksel van de vorm slechts handvast
dicht. Door het vacumeren wordt de vorm automa-
tisch gesloten.

= Niet alle potten of deksels zijn geschikt voor het op-
nieuw sluiten onder vaculm. Controleer na het va-
cumeren of er een vaculm tot stand is gekomen.
Wanneer de deksel naar binnen gewelfd is en al-
leen geopend kan worden door kracht uit te oefe-
nen, wijst dit erop dat het vacumeren gelukt is.
Maakt de deksel tijdens het indrukken en loslaten
een klikgeluid en kan hij gemakkelijk worden geo-
pend, dan is er geen vacudm ontstaan. Vacumeer
opnieuw of gebruik geschikte schroefpotten.

Opmerkingen

m  Gebruik uitsluitend verse levensmiddelen.

= Controleer voor het vacumeren de kwaliteit van de
levensmiddelen.

= Vacumeer uitsluitend koude levensmiddelen, het
beste met een temperatuur tussen 1 °C - 8 °C.
Begin met de laagste aanbevolen vacumeerniveaus.
Controleer na bewaring de kwaliteit van de levens-
middelen. Gebruik geen levensmiddelen waarvan
de kwaliteit twijfelachtig is.

Levensmiddel Vacumeerniveau Aanbeveling

Brood en banket 1,2,3

Droog gebak en biscuits 1

Thee en koffie 1,2,3 donker bewaren

Rijst en pasta 2 in de houder vacumeren
Meel en griesmeel 1

Noten zonder schil 3 donker bewaren
Gedroogde vruchten 3

Crackers en chips 1,2 in de houder vacumeren
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Verse levensmiddelen ingevroren (-18 °C tot t-16 °C) of in de koelkast (3 °C tot 7 °C)

Levensmiddel

Vacumeerniveau

Aanbeveling

Vis

Gevogelte

Vlees

Hele worst

Gesneden worst

Harde kaas

Zachte kaas

in de houder vacumeren

Groente

van tevoren schillen en blancheren

Kropsla gewassen

in de houder vacumeren

N

Kruiden

in de houder vacumeren

Fruit, hard

DW= NN W|W|WW|W|Ww

Fruit, zacht

in de houder vacumeren
voorvriezen aanbevolen

13 Afvoeren

13.1 Afvoeren van uw oude apparaat

Door een milieuvriendelijke afvoer kunnen waardevolle

grondstoffen opnieuw worden gebruikt.

1. De stekker van het netsnoer uit het stopcontact trek-
ken.

2. Het netsnoer doorknippen.

3. Voer het apparaat milieuvriendelijk af.
Bij uw dealer en uw gemeente- of deelraadskantoor
kunt u informatie verkrijgen over de actuele afvoer-
methoden.

2

Dit apparaat is gekenmerkt in over-
eenstemming met de Europese richt-
lijin 2012/19/EU betreffende afge-
dankte elektrische en elektronische
apparatuur (waste electrical and elec-
tronic equipment - WEEE).

De richtlijn geeft het kader aan voor
de in de EU geldige terugneming en
verwerking van oude apparaten.

14 Servicedienst

Gedetailleerde informatie over de garantieperiode en
garantievoorwaarden in uw land kunt u opvragen bij
onze servicedienst, uw dealer of op onze website.

Als u contact opneemt met de servicedienst, hebt u het
productnummer (E-Nr.) en het productienummer (FD)
van het apparaat nodig.

De contactgegevens van de servicedienst vindt u in de
meegeleverde servicedienstlijst of op onze website.

14.1 Producthnummer (E-nr.) en
productienummer (FD)

Het productnummer (E-Nr.) en het productienummer
(FD) vindt u op het typeplaatje van het apparaat.

Het typeplaatje met de nummers vindt u wanneer u de
lade opent.

Om uw apparaatgegevens en de servicedienst-tele-
foonnummers snel terug te kunnen vinden, kunt u de
gegevens noteren.
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1 AopaAeix

MpooelTe TIC akOAouBec uttodeielc aodaAei-
ag.
1.1 Mevikég uModEigeIg

= AIOBGOTE TTPOOEKTIKA QUTEC TIC 0ONYiEG.

m QuAaéTe TIC 00nyieg KOBWC Kal TIC
TANPOPOPIEC TTPOIOVTOC VIO PUETETEITO
XPNoN N yiot ToV EMOPEVO KOTOXO TNG
OUOKEUNG.

® Mn ouvdeeTe TN OUOKEUN O€ TIEPITTTWON
(NUIAC KOTA TN HETADOPOA.

1.2 XpRon oUWV HE TOV GKOTTO

TIPOOPICHOU

AUTH N ouoKeun TPOOPICETAI HOVO VIO TNV TO-

mobeTnon.

Movo adeloUxo TTPOOWTTIKO EMTPETETAI VO

OUVOEOEl CUOKEUEC XWPIC PIC. 2 TTEPIMTWOoN

dnuIV Aoyw AaBouc ouvdeonc, dev udioTaTal

Koveva OIKaiwua eyyunong.

XPNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN POVO:

® [0 TN OUYKOANNON 0€ KEVO 0EPOC TPOPIPWV
0€ KOTOMNAEC OOKOUAEC OUOKEUOOIOC O€
Kevo aepog 1 oe OOXEio OUOKEUOoIaG oe
KEVO OEPOC KO VIOl TN CUYKOANON
HeuBpavwy.

B OTO IOIWTIKG VOIKOKUPIG KOI 08 KAEIOTOUC
XWPOUC TOU OIKIGKOU TTEPIBANOVTOG.
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B pexpl eva uyoc armd 4000 m mavw armod Tnv
emdaveia TNG 6GAACOOC.

1.3 MePIOPICUOG OPADAG XPNOTWV

AUTI N CUOKEUIN UTTOPEI va XxoNOIYOTIOIEITOl
aro maudid oo 8 eTWV KO AVw KAl Ao
TPOOWTIA UE PEIWPEVEC DUOIKEC, a10ONTNPIEC N
VONTIKEC IKAVOTNTEC KOOWC KAl EANEIYN EPTIEI-
piac Kal/n yvwong, av emBAETovTal 1) EXouvV
KOTOTOTTIOTEl OXETIKG Pe TNV 6o Xprnon
TNC OUOKEUNC KOl €XOUV KATOVONOE!I TOUC KIV-
OUVOUC TIOU QTTOPPEOUV aTTO QUTH.

Ta moudid dev emTpemneTal va maidouv pe Tn
OuoKeun.

O kabaplopdC KOl N ouvtnpnon amod To XPN-
oTn dev EMTPETETAI VO TTPAYUATOTTIOINBOUV
armo ToudId, EKTOC v eival 15 eTv Kal Avw
KO ETTITNOOUVTAI.

KpataTe To TaudIc Tou €ival KOTw TwV 8 eTwV
HOKPIG OO TN CUOKEUN KOl TO KOAWDIO ouvde-
ong.

1.4 AcpaAng xpnon

/\ TMPOEIAONOIHEZH - Kivuvog

EYKaQUpaTOoC!

H doKOC ouyKOMNnong otov 6aAapo odpdyi-

oNc o€ Kevo aepoC (EOTAIVETAI TTAPO TTOAU, O€

TTEPIMTWON OUXVOTEPNC XPNONC Kol HEYOAWY

XPOVWV OUYKOANONC.

» Mnv ayyieTe TOTE TNV KOuTr) O0KO CUYKOA-
Anonc.

» KpoTdre Ta Maidid HOKPIA.

/A NPOEIAOMNOIHZH - Kivduvog

nAekTpomAngiog!

Mia €10XwPNON UYPOOIOG PTTOPEI VO TIDOKO-

Aeoel nAekTpomAnéia.

» Mn XPNOIUOTIOIEITE OUOKEUEC EKTOEEUONC
OTHOU 1) OUOKEUEC KaBapIopoU uwnAng Tie-
ong, VIo va KaBopioeTe Tn OUOKeU).

Mia cuokeun 1 eva KoAwdIo ouvdeonc Tou

exouv umooTei ¢nuIG gival emmkivouva.

» Mn AeIToupyEiTE TIOTE PIO OUCKEUN TIOU EXEI
uttooTei nuIa.

» Mn AeITOUpYEITE TIOTE PIG OUOKEUN PE POYI-
opevn 1 omoopevn emMpaveia.

» Mnv TpaBdTe MOTE TO KOAWdIO ouvdeEONC,
VIO VO OTTOOUVOEOETE TN OUOKEUN QTTO TOI
OIKTUO TOU pelpaToC. TpaBdTe MAOVTOTE TO
dIc Tou KoAwdiou ouvdeonc.

» Otav n ouokeun f) To KoAwdio cuvdeonc
exel (nUIG, TPARNETE apECWCS TO PIC TOU KO-



Awdiou ouvdeonc N KaTeRAoTe TNV
aodaAelo 0TO KIBWTIO TWV AODOAEIWV.

» KoAeoTe Tnv utnpeoia e€umnEeTnonG meAo-
Twv. = 2edida 52

O1 akOTGAMNAEC ETIOKEUEC €ivVail ETTIKIVOUVEC.

» MOVO ekTTaIdEUPEVO VI' AUTO, EIOIKEUPEVO
TTPOOWTTIKO ETMTPEETETAI VO TTOOYUATOTIOINOE!
ETMIOKEUEC OTN OUOKEUN.

» MOVO ywNoIO OGVTOAOKTIKG ETITRETIETAI VO
Xpnoipotroinbouyv yia TNV TMOoKeUr| TNG Ou-
OKeUNgG.

» Edv 10 KoAwdIo cuvdeong oTo OIKTUO TOU
PEUPOTOC GUTNC TNG OUOKEUNC uttooTei ¢n-
LIG, TTIPETIEI VO OVTIKOTOOTOOEI QO TOV KO-
TOOKEUOOTN N TNV umnpeoia e€unmnpeTnong
TTEAOTWV TOU 1 OTO €V AVTIOTOIXO EI0IKEU-
HEVO GATOPO, VIO TNV amoduyn EMKIVOUVWV
KOTOOTOOEWV.

/A MPOEIAONOIHZH - Kivéuvog

TTUPKAYIGG!

H dokOC¢ ouyKOAMNONC oTov BAAAPO oppayi-

onc o€ Kevo aepoc CeoTaiveTal apa ToAU. Ol

eUbAeKTEC avaBUUIGOEIC UTTOPEI VO avadAe-

youVv.

» Mn odpayileTe 0e KEVO OlEPOC KAVEVD EU-
GAEKTO UYPO PECOL OTN OOKOUAG OUOKEUOOI-
OC 0g Kevo aepoC.

» Mn PuldyeTe Kaveva eUGAEKTO UAIKO 1) U-
GAEKTO QVTIKEIUEVO OTO E0WTEPIKO TNC OU-
OKeUuNng.

A NPOEIAONOIHZH - Kivduvog

TPXUHXTIOHOU!

O1 eNGXIOTEC PWYHEC OTO YUGAIVO KOTTOKI, UTTO-

pei va odnynoouv otn Bpalon TOU KOTIOKIOU

ge Tnv edpappoyn Tou Kevou.

» TpaBn&te Tov peupoToAnTTn (Ig) amd TNV
mpida ) koTeBaoTe/EeBIdWOTE TNV AohOAEIT
OTO KIBWTIO TV 00POASIWV.

» KoaAeoTe Tnv utnpeoia e€umnEeTNonG MeAO-
TQV.

Aroduyr UAIKQV ¢nuiwv el

Mia AGBOC xprion Tou cupTapioUu odpayionc
0€ Kevo prmopel va odnynoel oe TPAUUOTI-
opoug.

» Mnv eloayeTe Kavevav ouvoedePEVO e TN
OUOKEUN eUKOUTITO OWANVA O avOoiyuoTa
TOU OWHOTOC.

» Mn odpayioeTe o€ KevO aEPOC Kaveva (w-
vTovo (Wo.

/A MPOEIAOMNOIHZH - Kivduvog BA&BNG

yix TnVv uyeia!

Katd Tn odppdyion o€ KEVO aEPOC TTAPOUOP-

dwveTal o BGAAPOC odpAyIoNC 0 KEVO AEPOC

KOI TO YUGAIVO KOTTIOKI AOYW TNG UWNANG UTioTTi-

eonc. H emioTpwon mpooTaoiac ToOU YUOAIOU

UTToPEi Vo Tl (NUIG KOI TO YUGAIVO KOTTOKI

UTTOPEl VO OTIGOEL.

» Ta Badokia pe BIdwTO MU, AAO OKANPQ
doxeia KOBwC Kal To N MoPAUOPPWVOLEVD
ToOdIUa, To ortoiat oppayiCovTal 0e KEVO
QEPOC OTOV BOAGLO pE KAEIOTO TO KOTIOKI,
eV EMTPETETAI VO GKOUUTIOUV TO KOTTAKI.

» Ta okAnpG doxeia Kol Ta PN TaPopopdw-
vopeva ToodIpa Oev EMTPETETAI VO EETIEP-
vouUv gva peyioTo uyocg amo 80 mm.

A NPOEIAONOIHZH - Kivduvog aoduEicg!

To moudid pmopei va mepGoouv Ta UNIKG TNG

OUOKEUOOIOG TTAVW OTO TO KEDOAI ) VO TUAI-

XTOUV O’ QUTA Kail va TaBouv aodutia.

» KpoTaTe T UNIKO OUOKEUQOIOC HOKPIO OTTO
T TAIBIA.

» Mnv adnvete Ta maudid va maidouv pe To
UAIKO OUOKEUOIOIOG.

To moudia ummopei var €10TVEUOOUV N VO KOTO-

TMOUV HIKPG KOUUATION KOI €TOI VO TTOBOUV

aoduia.

» KpOoTaTe TO HIKPO KOUUATION HOKPIG OTTO T
oI,

» Mnv adnvete Ta maudid va maidouv Pe PIKpa
KOUUOTIO

2 Amoguyn UMK®WV InHIwV

MPOZOXH!

O1 {nuIeC OTN OUCKEUM UTIOPEI VO ETTNPEXOOUV CNUOVTI-

K& TNV aodAAeio.

» EAeyxeTe Tn ouokeun TpIv armd KABe Xpron yio TUXOV
CnuIEG.
EASyxeTe TNV AKEPAIOTNTA TOU YUGAIVOU KOTTOKIOU.
Mn O€TeTe MOTE O€ ASITOUPYICH PIOt GUOKEUN TTOU EXEI
BAGBN.

» KaoAeoTe TNV unnpeoio eEUTINPETNONG TTEAGTWV.

H ampooeéio kaTd TN xprion pmopei va odnynoei oe (n-

HIG OTn OUOCKEUN).

» AvoiyeTe Kol KAgiveTe apyd TO YUGAIVO KOTTOKI.

» Mnv TOTTOOETEITE KOVEVO QVTIKEIJEVO TIAVW OTO YUOAI-
VO KOTTOKI.

» Mn XxPNOIYOTIOIEITE TN OUOKEUN WG EMPAVEIR EQYOOI-
oc n emddveia evamoOeonc.

» Mnv adriveTe Vo TIECEI KAVEVA QVTIKEIUEVO TTAVW OTO
YUGAIVO KOTTOKI.

» KAeiveTe TO oUpTap! EVTEAWG, OTAV Oev TO XPNOILO-
TolgiTe.
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el T[MpooTaoia MePIBGAOVTOC Kol OIKovopia

» KAeiveTe TO OUPTAPI EVTEAWG PETG TN XPAoN.

ZEVa OWPOTA oToV BGACLO 0hpAyIoNG 08 KEVO OEPOC.

TTPOKOAOUV {NUIG OTN CUOCKEUT).

» [lpiv omd TO KASIOIUO TOU YUGAIVOU KGTTOKIOU eAEYEE,
OTI oTOoV BGACO odppayiong oe kevd agpoc de Bpi-
OKOVTOI EEVOL OWUOTO.

H A&Boc¢ mpooappoyr TNS oteyavoroinong n pia ¢Oap-

pévn oTeyavoroinon emnpeddel apvnTIKG TN ASIToupyio

TNG CUOKEUNC KaI PTTOPE! VO TTPOKOAEDE! CnUIG OTNn OU-

oKeun.

» EAEyXETE TN OWOTI| TTPOCOPHOYN TNG OTEYQVOTIOINONG
TOU YUGIAIVOU KOTTOIKIOU.

» Hemdaveia evamdBeons TNG OTeyavoTrioinong TPETEl
va eival Kabopr) Kal eAelBepn amd EEVO CLUATO.

» Mnv TPAULOTIOETE TN OTEYQAVOTIOINON UE HUTEPG N
KOPTEPA QVTIKEIUEVQ.

» Mn ASITOUPYEITE TTOTE UIG CUOKEUN PE XOAXOUEVN
oTeyavoroinon.

> e TIEPITITWOoN XOAJOHEVNG OTEYOVOTIOINONG, KOAEOTE
TNV utnpEeoia eEUTINEETNONG TTEACTWV.

To Gvolyho ToOU YUGAIVOU KOTIOKIOU pe Tn Bondeia epya-

Aeiwv, odnyei oe nUIG OTN OUOKEUN.

> e TIEPIMTWon HIaG SIOKOTING PEUUOTOC KoTd TN SIdp-
Kela TNC S10dIKOoInG oPpayIong o KeVO OEPOC TIEQI-
HEVETE, UEXP! VO aTToKoTooTaOE! Eova N TTAPOXN PEU-
poToG. To Kevd oTov BGAa0 0dpAyIong 0e KeEVO
aepoc diaTnpeital. H diadikaoia oppayiong oe Kevo
OEPOC EEKIVA €K VEOU.

O elepxoduevog oTuOC AOYw Tou BPOaCiyaTog 08 TTOAU

uynAEg Beppuokpaoieg, ummopei va odnynoel oe BAGBeC

AeiToupyiag.

» XPENOIYOTIOIEITE OTIOKAEIOTIKO OOKOUAEC, Ol OTIoIeC €i-
Vol KATAAMNAEG yia TN odpdyion og Kevd OEPOC.

» Mn xPNOIYOTIOIEiTE CUOKEUOOIEC TTWANONC TTOU Eivall
Ndn avoIxTeC.

» EnelepyddleoTte T0 UNKO odpdyiong oe Kevo aEPOC
Je HIo apXIKN Beppokpacion oTNV TIEPIOXN QO
1-8 °C.

» Mn odpayileTe 0g KEVO OEPOC TO UYPA OTN COKOUAX
OUOKEUOOIOG 0g KeEVO GEPOC He TNV uynAoTeEPN Baib-
pida. Xpnolgotoleite Tn Badpuida oppdyiong oe Kevod
agpocg 2.

»  SUYKOMNOTE TN OOKOUAQ, OTAV ViveTal epdavng piot
1oxupr dnuioupyia GuUOOAIdWV.

3 MpooTaoia MEPIBXAAOVTOC KOOI OIKOVOUIX

3.1 AMOOUPOIN CUCKEUXDING
To UANIKG cuokeuaoiac eival GINKS TTPOC TO TTEPIBANOV
KO ETTAVOIXPNOILOTIOIOULEVA.

> ATOOoUPETE TO EMPEPOUC EEQPTALOTO EEXWPIOTA,
avahoyo pe To €idoc.

4 Tvopipic

4.1 AeiToupyia

Kata 1n d1dpkeia Tne SIadIKaoiag oppayiong oe Kevo
OEPOC OTTOPOKPUVETOI HECW GVTANONC GEPOC ATTO TOV
BAAp0 0dPAYIONG 0E KEVO GEPOC KAI OO TN OAKOUAQ.
2€ ouTh TNV TIEPIMTWon dNUIOUPYEITAI PIot UYNnAr utorTie-
on otov 6dAapo. Ooo uwnAdTEPN eival N Babpuida
odpAyIoNC 0€ KEVO OEPOC, TOOO AIYOTEPOC GEPTC TTOPO-
pEvVEl oToV OGN0 KOl OTN COKOUAX KOl TOOO UEYOAUTE-
pn eival n diadopd mieong pe To ePIBAANOV.

Otav emteuxBei n emAeypevn Babpuida oppdayiong oe
Kevo aepog, TedeTal N OOKOG CUYKOAMNONG eVAVTION OTN
OOKO GIAIKOVNG OTO YUGAIVO KOTTOKI. TAUTOXPOVG OU-
YKOAIETOI N 0OKOUAQL.

MeTd oo €vav oUVTOHO XPOVO WUENG ETTOVEPXETO
oepac pe duvaTo BopuPBo oTov OGN0, TauToxpova
OUPPIKVWVETOI N COKOUAG QTTOTOUO KO TIEPIBAAEI TO
TPOPIUO. MeT& avoiyel TO YUGAIVO KOTIOKI TOU OUPTO-
plou.

42

4.2 TuoKeun

Edw Oa Bpeite pio emokOmNoN yIo Ta eEAPTAPOTA TNG
OUOKEUNC oaC.

TUGAIVO KOTTAIKI

E0d0C Tou agpa




AOKOC OUYKOMNONG

OdaNapoc ohPAYIoNG OE KEVO OEPOC

E¢optnuoTta el

4.3 ZTOIXEIX XEIPIGHOU

Méow Tou Tediou xelpiopoU pubuideTe OAEC TIC AeITOUP-
YiEG TNC OUOKEUNCG oo¢ Kal AauBaveTe TANpodopieg yia
TNV KOTGOTOION AEITOUPVIGC.

1 2 3 1 2
® ["] = > [ < A
SUM-  Znuooix EERynon SUM-  Inuooix EERynon
BoAo BoAo
@ Evepyomoinon Evepyomoinon Tng ou- A YnodeiEn Mpoooxn oToV TVOKO
Arevepyorioinon  OKeUNG BAaBwv
Arevepyoroinon Tng ou-
OKEUNG

Babuida oppdyi-  EmAoyn Tnc Babuidag

ong o€ Kevo odpAyIoNC 0e KEVO OIEPOC
aEePOC
i XpAVOC OUYKOMN- EmAoyr) Tou XpOvou ou-
ong yKOMNONG
Mpowpn ouykOAMNon NG
OOKOUAOIC OUCKeUOoIng
0€ KeVO OEP0C
D Ekkivnon Ekkivnon Tnc diadikaoiag
odpAyIoNC 0E KEVO OIEPOC
(] Stdon Alokorr) TNC BIadIKOCIOG
odpAyIoNC 0e KEVO OIEPOC
\\\/\ STEYVWUO ExkteéAeon Tng Efpavonc

NG avTAiog

4.4 BaOuideg oppAyIong 0€ KEVO XEPOG

O1 Bobpidec oppayiong oe kevd agpoc 1 €wg 3 TeTu-
Xaivouv d1adopeTIKOUC BaOpouc Kevou.

Kata Tn odppdyion oe kevd agpoc oe doxeio ol Babuoi
KevoU eival XapnAOTEPOI Kol €TOI KOAUTEQO KATAAANAOI
yia oplopeva TpoOdIua. To oupTapl odpdyIong 0e KeEVO
avayvwpidel KOTa TNV TOTTOOETNON TOU €EWTEPIKOU TIPO-
ooppoyea oppAYIoNC O KEVO OEPOC QGUTOHOTO TIOI0C
TPOTIOC AEITOUPYIOC €iVOI TWPO EVEQYOTIOINUEVOC.

BaOuideg oppayiong oc ke- 1 2 3

VO 0X€POG

>dpdyion oe kevo agpocoe 80% 95% 99 %
OCGKOUAO

>dpadyion oe kevo agpogc 00- 50% 75% 90 %

Xelwv Kol dIoAwv

5 EEXPTNHOTX

Xpnolyotoleite yvhoia eCopTruaTa. Eival mpooapuooueva otn OIKr) 006G OUCKEUN.

EEapThpaTa 1016TNTX

Xprion

E&wTepIKOC TPOOGPLOYEQC
odpAyIonNg oe Kevo aEPOC

©

>Ppayion oe Kevo aEPoC OOXEIWV OUOKEUQOI-
OC 0 KevO 0EPOC 1N PICAWV.

EUkopmTog ocwAnvaoc
oPpAyIoNG o KEVO 0EPOC

@

SUvOEOTE TOV EEWTEPIKO TTODOOOPHOYVED
oPpAYIONC O KEVO GEPOC e To DOXEIO OU-
OKEUOOIOG 08 KEVO OIEPOC 1) YE TOV TTIPOCOIP-
pHoveEa PIoAWV.

> OKOUAEG ouoKeuooiag oe
KEVO OEPOC

180 x 280 mm (50 Tepaxia)
240 x 350 mm (50 Tepdxia)

5.1 NepxITEPpW EEXPTHHATX

To mepaITeEPw EQPTAPOTO UTTOPEITE VO TOL AYyOPBOETE
oTnV utnpeocia eEunmnPETNONC TTEAATWY, OTA EIOIKA KOATO-
othuaTa 1 oto dladikTuo (Internet).

Mia pey&An mpoodopd eEQPTNUATWY VIO TN OUCKEUN
oag, umopeite va Bpeite o1o O1adiKTUO (Internet) ) ot
dUMAdIa TNC ETAIPEING POC.

www.neff-international.com

Ta e€optnuaTta eivar eidIKG yia K&Oe ouokeur). AiveTe
KOT& TNV ayopd TIAVTOTE TOV OKPIPMH XOPOKTNPIOUO
(Ap16. E) Tng ocuokeuncg oac.

[Molo e€apTnua eival dI0BECIPO VIO TN CUOKEUN oag, Ba
To Bpeite oto Online-Shop 1) oTnv umnpecia eEUTINEETN-
oNG MEACTWV.
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el Boaoikoc xelpiopog

AMX EEXPTHHATX

ApIOpOC MapayyeAiag oTa EI0IKK

Ap100g MaxpayyeAiag oTnv Utnpe-

KOXTXOTHMOTX oia eEumNPETNONG TTEAXTWV
> OKOUAEC CUOKEUOIOIOC 08 Kevo Z13CX62X0 17000224
aepoc 180 x 280 mm (100 Tepdxia)
> OKOUAEC CUOKEUOIOIOC 08 KEVO Z13CX64X0 17000225

agpoc 240 x 350 mm (100 Tepdxia)

6 BOOIKOC XEIPIGHOC

6.1 AvOlylUX TNG CUCKEUNG

1. [i€oTe OTN pYeoN TNG PTMPOOCTIVAC TMASUPAC TOU OUp-
Taplou.

v To ouptdpl odppdyiong oe kevod Byaivel Aiyo TIPoC T
elw.

2. [lidoTe TO oUPTAP!I OPPAYIONC OE KEVO OTNV OKUM Kal

TPOBNETE TO eVTEAWC EEW.

6.2 KA&iolJo TNG GUOKEUNG

» AKOUUTINOTE TO OUPTAPI 0OPPAYIONG OE KEVO AEPOC
OTn PEON Kol OTTPWETE TO TTOW.

6.3 Evepyoroinon TG CUCKEUNG

» Momote 10 ©.

6.4 Amevepyorioinon TnG CUCKEUNG
Otav e xpnolgotmoinoeTe Tn ouokeur vio 10 AemTd,

OTTEVEPYOTIOIEITOI GUTOLIOTO.

» [Momote O.

7 ZPpAYION OE KEVO XEPOC OE ORKOUAX

To oppayIopeva 0e KEVO OiEPOC O COKOUAG TPODIUQ,
S10TNEOUVTCI VIO HEYOAUTEQO XPOVIKO dIAoTnUO. MTTo-
pEITE ETOI VO PHOPIVAPETE Ta TPODIUO I VO TG TIDOETOI-
HAOETE VIO TO payeipeua Sous-vide (oouivr).

7.1 KaTt&AANAEG OAKOUAEG CUCKEUXOIXG OE
KEVO OEPOG
XpnoIJoTIoIgiTE KATOMNAEC OAKOUAEC CUOKEUOICIOG OE

KEVO OEPOC, VIO TNV €MTEUEN evOC 100VIKOU OTTOTE-
AEOPOTOG .

XpnoIYoTIoIEITE TIC YVNOIEC ®  AUTEC Ol COKOUAEG

XPNOIUOTIOIEITE OTIOKAEIOTI-
K& OOKOUAEG, Ol ormoieg ei-
VOl KOTAAMNAES VIol TN
odpayion oe KeVO aEPOC
ToodiLwWV.

Ta dioBeoiya 0TO EUTIOPIO
mpoiovTa dIaPEPOUV WS
TTPOC TNV KATOAMNAOTNTO
yIOl TN OUOKeUoaoia Tpodi-
HWV, TNV avTOoxXN oTn Oep-
HOKQOOIC, TO UNKO KOl
NV emoavela.

O xpOvoC CUYKOMNONG
TNG COKOUAOC OUCKEUOOI-
OC 0g Kevo aepoc e&ap-
TAOTOI TIGVTOTE OO TO UAI-
KO TNG.

OOKOUAEC OUOKeUOoiog oe
KevO 0EPOC, TTOU ouvodeU-
OUV Tn OUOKEUN ) TToU
UTTOPEITE VO TIC TTAPAVYEI-
AETE WC AVTOAOKTIKO.

eival KaTtaAMNAeS via
HIc TIEpIoxXN
Bepuokpaoiog amd

-40 °C-100 °C.

O 16avIKOC Xpovoc
OUYKOAMNNONC VIO QUTEC
TIC OOKOUAEC €ivail n
BaBuida 2.

O1 ookoUAec eivai
KOTOMNAEC I doUpvo
UIKOOKUUOTWV.
TpunnoTe TN OOKOUAQ,
TpoToU Tn OepuaveTe
oTov poUpvo
HUIKOOKUUGTWY.
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B 3OKOUAEC e AemTd
TolxwpoTa: Babpido
OUYKOMNoNc 1

m XovTpOTEPO UAIKO:
Babuida
OUYKOMNONG 2 1)
uwnAOTEPN

XpPNOIUOTIOIEITE OOKOUAEC
He EVol PUEYIOTO TIAATOC
240 mm.

To pnkog TNG dOKOoU Ou-
YKOAMNONG Tiepiopidel To
HEYEOOC TWV OOKOUARWV
OUOKEUOOIOG 0g KeEVO
O€POC TTOU PTTOPE! VO XPN-
olgotoinBouv.

7.2 MANPwWOoN TNG CAKOUAXG

MNpolmoBeoeiq

= H &Kkpn TNG OOKOUAOC €ivail KaBapr) KOl OTeyVr.

= 3TNV GKPN TNC OOKOUAGG, OTNV TIEPIOXN TNC PadNC,
eV UTTPXOUV UTIOAEILOTO TPODIHWV.



1. AvodImA®oTE TNV AKPEN TNC OGKOUAGC KOTO TIEPITTOU
3 cm.

2. TomoBeThoTe TO TPOPIUG OTN COKOUAG CUCKEUOCIOG
0€ KeVO aEPOC TO €va OIMAa 0TO GAAO.

(@«

3. AvodImAWOTe TNV &KpEN TNG 0OKOUAAC Eava TTow.

-
=l

SUMBOUAR: IMNa VO EXETE UIOL OUVOTITIKI EIKOVA VIO TIG
OOKOUAEC OOC KOI TO EPTIEPIEXOUEVD ODPOYIOUEVD OE
KeVO aEPOC TPODIPO, ONUEIVVETE TTAVW OTN OOKOUAX
TNV NUeEPoUNVia oPpaAyIonNg oe KeVO OEPOC KOl TO TIEPIE-
XOUEVO.

7.3 ZPpAyIOn OE KEVO KEPOG OE GAKOUAX

MpolmoBeon: H apxikrh Bepuokpacia Tou Tpodiuou,
oTnV 1I0QVIKN TIEQITITWON BPICKETAI OTNV TIEPIOXN OTTO
1-8 °C.

1. AvoiéTe TO YUGAIVO KOTTOKI.

2. B&ATE TN OOKOUAOl OUOKEUOGOIOG 08 KEVO GEPOC
HeoO oToV BAAGLO.

3. lMpooélTe, va eival n €€odoc Tou aepa eAelBepn, via
VO UTTopEl N avTAia va avappodnoel ToV aEpa oo
Tov BaAapo.

4. [pooelTe, VO OKOUPTIG N OOKOUAOL KEVTOOPIOHEVD
KOI T KOG TNG OOKOUAGC emmeda TO &va TAvw OTO
AAoO TAvw otn OoKO CUYKOAMNONG, VIO VO TIETUXETE
pia dyoyn, KASIoTH padr cuyKOAMnongc.

>dpdyion oe kevo aEPOC oe cakouAa el

5. MpoogkTte, va mpoekexel TO AVOIXTO AKPO TNG COKOU-
Aoc Tepimou 3 cm TEpa oo TN S0KO CUYKOAMNONC,
VOl UNV OKOUPTIA OPWC TTAVW OTN OTEYAVOTTIOINON TOU
KOTTOKIOU.

min. 30 mm

C

6. Xpnoigotoinote evOeEXOUEVWC HIO UTTEPUYPWON OTTWC
m.X. éva EUAO KoTing, yIol va pn YAIOTPNOE! N 00KOoU-
A

S

7. Ayyitte To '], via vo emAegeTe TN BadBpida odhpdyi-
ONgG oe Kevo aEPOC.

8. Ayyifre 10 I, VIO va EMMAEEETE TOV XPOVO CUYKOMN-
onc.

9. KAeioTe TO YUGAIVO KOTTOKI KOAG KOI KOOTIOTE TO VIO
HEPIKA OEUTEPOAETITAL.

10. Mo va EekivioeTe T S1odIKaoiol ohpAyIonG 0 KEVO
agpog, ayyicre o D.

v H diadikaoia oppdyiong oe kevo aepog Eekiva. Ol
evoeitelc Twv Babuidwv odpdyiong oe Kevo aEPOC
avaBooBnvouv TTOAUIKG BI0dOXIKG KOKKIVEG, HEXP! VO
emTeuxOei n emAsyuevn TIPN.

v H diadikaoia cuykoMnong Eekiva. O1 evdeitelc Tng
BaBpiIdaC OUYKOMNONG avaBooRAvVoUV TTOAUIKG Olo-
OOXIK& KOKKIVEC, HEXPI VO ETITEUXOEI N EMAEYUEVN TI-
pn.

v H diadikaoia oppdyiong oe KevO 0EPOC PTTOPEI VO
OIOPKEDE! PEXPI KAI 2 ASTITAL.

v 270 TeAoC Tng diadikaoioc o BaAapog e€aepileTal.
Hyxel eva nxnTIKO onfua.

11. Otav oAokAnpwBei n diadikaoia oppdyiong oe Kevo
GEPOC, OVOIETE TO YUGAIVO KOTTOKI.

12. /A NPOEIAOMOIHEH — Kivéuvog eykauparog!
H doKOC cuykOAMNoNg otov BaAapo oppdyiong oe
KevO agpoC (e0TaivETOl TTAPO TTOAU, O€ TIEPITITWON
ouxvOTEPNC XPNONG KAI HEYGAWY XPOVWY OUYKOMN-
onc.

» Mnv avyi€eTte oTE TNV KowuTr) O0KO OUYKOAMNONG.
» Kpatare 1o maidid HOKPIA.

AdaipeoTe TN 0DPAYICHUEVN OOKOUAD CUOCKEUGOIOG
0€ Kevo aEpog omod Tov BGAapO.
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el >dpayion oe kevd agpog oe doxeio

13. MeT& Tn odpayion oe Kevd aEPOoC eAeyETe TN padn

OUYKOANONG TNG OGKOUAQG.

- TpaBn&te MPOOEKTIKA TN podn.

- Ed&v n padr dev avretel, emAEETE pIa uwnAOTEPN
BaBuida cuykOANONC.

- Ea&v n padr mopopopdwbei, eMAEETE IO XOUN-
AOTEPN BoBpida ouykOAMNoNG N adnoTe TN Ou-
OKEUN VO KPUWOEL.

Znueiwon: Otav odpayilete oe kevd aEPOC TOMES do-
peC ameubeiac SIodOXIKG TPOPIUG 08 OOKOUAQ, N OOKOCG
OUYKOAMNONG BepuaiveTal OAO Kail TTepIccOTEPO. AUTO
UTTOPEl VO ETTNPEAOE! QPVNTIKA TNV TTOIOTNTA TNC PodNC
OUYKOMNONG. " auTd, HETG OO PEPIKES OIOOIKOOIES
odpAyIoNC 0e KEVO OEPOC, EMAEETE Evav XOUNAOTEPO
XPOVO OUYKOAMNONG N adnoTeE TN CUOKEUN VO KPUWOEI
HETOEU Twv BIODIKOCIWV VIO TIEPITIOU 2 AETITA.

7.4 TMpowpn cUYKOAANGN

XpnolgotoINoTe auTn TN AeIToupyia, OTav BEAETE VOl OU-

OKEUAoETE TPODIUC TTOU OGAANOIWVOVTOI EUKOAD 0EQOCTE-

VWG O PIO OOKOUAQ, XWPIC VO GKOUUTIG N OOKOUAG oI

XTOL TIAVGL OTO TIEPIEXOUEVO.

1. T va TeppaTioete TN O100IKOOIio 0dppAyIoNSC 08 KEVO
OEPOC KOI VO OUYKOAOETE TN COKOUAX TTPOWPA, ay-
yi&re 1o .

v H ouokeun deixvel Tn Babuida oppdyiongc oe Kevo
GEPOC, TIOU EXEI PEXPI TOTE EMITEUXOEI.

210 TéAo¢ TnC diadikaoiag 0 BGAapog eCaepileTal.
Hyxel eva nxnTIKO ofuo.

AvO0IETe TO YUGAIVO KOTTOKI.

AdaipeoTe TN OPPOAYIOPEVN OCKOUAG CUOKEUOOIOC
o€ Kevo aepoc amod Tov BaAapo.

Inueinon: Mo T ouyKOMNON TNG OGKOUAGG, TO OUP-
TGP 0OPPAYIONGC OE KEVO XPEIACETAI VAV OPIOUEVO BaB-
uod Kevou.

OtV TPONYOUPEVWC avyiEeTe To I, avTAel TO oUPTAP!
odpAyIONG 0e KEVO GKOLN GEPO OO TOV BAAAO PEXP!
TNV emiteuén auTou Tou Badpou. MeTd CUYKOMIETOI N
OOKOUAQ.

WM< <

7.5 Alxkorn TNG S1SIKXCING OppA&YIONG OF
KEVO OEPOC OE GAKOUAX

1. Mo va diIokOWeTe MPowpPa TN dladikaoior oPppAyIong
o€ KEVO aepog, ayyicte 1o L.

v H ouokeun deixvel Tn Babuida oppdyionc oe Kevo
OEPOC, TTIOU EXEI PEXPI TOTE eTTeUXOEi.

v H ocakoUAa & CUYKOMIETOI.

v O Bahapog efoepiCeTal Kol TO KATIOKI Qvoiyel EAa-
dpd.

v Hxei éva nxnTIkO onua.

2. AdaipeoTe TN COKOUAG OUCKEUOIOIOG O KEVO OEPOC
ard Tov BAGAGUO.

8 ZPpAayion o€ KEVO EPOC o€ doxeio

To odpayiopeva oe Kevo aepoc oe doxeia ToOPIua, Olo-
TNEOUVTAI VIO HEYOAUTEQO XPOVIKO SIGOTNHAL.

8.1 Zppayion o KEVO EPOC o€ doxeio

>PpayioTe o KevO 0EPOC TPODIUO O Eva KATAANAO
OOXEI0 OUOKEUODIOG 0€ KEVO OIEPOG, VIO VO TG KATOOT!-
oeTe BIOTNPNTED VIO HEYOAUTEPO XPOVIKO OIGOTNLO.

1. Avoite TO YUGAIVO KOTTOKI.

2. TomoBeThoTE TOV TTPOOGPUOYEX OPPAYIONC OE KEVO
aePOC oTnv £€000 TOU GEPQ.

3. >TePeEWOTE TOV EUKAUTITO OWANVO OTOV TTOOCOPHOYVEX
odpAyIoNC 0e KEVO GEPOC KOI OTO OOXEIO OUOKEUO-
oiog og Kevd aEPoC.

4. Ayyigte To I, yia va emAEEeTe TN BaBUida odhpdiyi-
oNngG og Kevod AEPOC.

5. Mo va EekivnoeTte Tn diadikaoia ohpdyione oe Kevo
agpoc, ayyicre o D.
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v H diadikaoia oppdyiong oe kevo agpog Eekiva. Ol
evoei&elc Twv Babpidwv odpdyionc 0e KEVO OEPOC
avaBooBrivouv TTOAUIKA DI0QOXIKG KOKKIVES, UEXQ! VO
emTeuxOei n emAsyuevn TIUn.

v H diadikaoia odppdyiong oe Kevd 0EPOC UTTOPEI Vo
OIOPKEDE! PEXP! KOl 2 AETITA.

v H emteuypévn Babuida odppdyionc oe Kevo aepoc
avABel Kol NXEl Eva NXNTIKO ONUC.

6. AUOTE TOV EUKOUTITO OWANVa armd To dOXeio Kal Tov
eLWTEPIKO TTIPOCOPUOYED OPPAYIONG O KEVO OEPOC.

Inueiwon: Ze mepimrwon peydAng dnuioupyiog Guoohi-

dwv OlakowTe TN diadikooio odppdyIonNc oe Kevo aEPOC.
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8.2 KaTt&AAnAo doXeix CUCKEUXDINXG OE

KEVO OEPOG

Xpnoiporoleite KOTGAMNAG OXEId CUOKEUQIOIOG 08 Kevd
0EPOC, VIO TNV €MTEUEN evOC 1I00VIKOU OTTOTEAEOUATOC.

XPNOILOTIOIEITE OTTIOKAEIOTI-
K& Ooxeia, TO OTToIO iVl
KOTAMNAG yIon TN odpdryI-
on og Kevo aepog Tpodi-

Ta dlaBECIUa OTO ePTOPIO
TPOIOVTO SIGPEPOUV WC
TTPOC TNV KATGANAOTNTO
yIa TN ouokeuooio Tpodi-

HOV. HWV KOl TO UNIKO.

O eUKOUTTOC CWANVOC o va Taupiddel 0 eUKO-

odpayIong oe Kevo TITOC OWANVAC, Xpelaldoa-

O€POC, TTOU OUVODEUEl OU- OTE eVOEXOUEVWG EVOV

Tr) TN CUOCKEUN, €XEIl PIOt TTPOOGPUOYED VIO TO BO-

€0WTEPIKN OIGUETPO OO XEIO 0OC. 2& TTOAMEC TIEPI-

3 mm. TITWOEIG TETOIOI TTPOOOP-
poyeic ouvodeuouv nNdn
TO OOXEIO CUOKEUOCIAC OE
Kevo OEPOC.

>teyvwpa el

8.3 AIxXKOT TNG OPPAYIONG GE KEVO XEPOG
oe doxeio

1. Ayyi€te o [, yia va diakoyeTe podwpa TN S1odIKaoio
odpAyIoNC 0e KEVO OIEPOC.

v H ouokeun deixvel Tn Babuida oppdyiong oe Kevo
OEPOC, TIOU €XEI PEXPI TOTE emTEUXOEl.

2. A\UOTE TOV eUKOUTTO OWANVA oo To doxeio Kal armod
TOV eEWTEPIKO TIPOCOPHOYED OPPAYIONG OE KEVO
0EPOQ.

9 ITEYVWHX

Kata Tn odpdyion oe Kevd aepoc TPodiHwY, TTEpVoUV

eAOXIOTEC TTOOOTNTEG VEPOU OTO CUCTNUG TNG AVTAIOG

Kevou.

AuUTO TO daivopevo TTOPoUCIAlETAI TIEPIOCOTEPO, OTAV

odpayileTe 0 KEVO OEPOC UYPA 1 TTOAU Uyp& ToOdIUC.

Mo auTo TO Adyo BIOBETEI N CUOKEUN ia AeiToupyia &Ef-

POVONG, N OTToICa OTTOUAKPUVEl EOVG TN CUYKEVTPWUEVN

oTnV ovTAIG: uypaoia.

= Otav 10 oUpBoAO « avaBel Acukd, Ba Tpermel va
ekTeAEoeTe pia Oladikaoia Enpavong. Mmopeite
OHWC, VO eEOKOAOUBEITE VO XPNOILOTIOIEITE KOVOVIKA
TN OUOKEUN O€ QUTH TN XPOVIKH OTIVUN.

= OTav TO oUPPBOAO « AVAPEl KOKKIVO, TIPETEl VO
ekTeAEoeTE pia dladikaoia Enpavong.

9.1 EKKivnon oTEYVWHXTOC

Inueiwon: Kotd mn SIGPKEID TOU OTEYVOUOTOC Pmopei-
Te v KAgioeTe TO oupTapl 0PPAYIONG OE KeEVO.

1. KAeioTe 10 YUGAIVO KOTTOKI KOAG KOI KPOTHOTE TO OU-
VOTA.

2. Ayyigte To .

v To oTtéyvwpa Eekiva Kai Olopkei HeTau 5 kai 20 Ae-
o,

v Kotd 1n didpkela TG di1adIkaoiag avapBooBnver oA
HIK& TO « KOKKIVO.

v 2T0 TeAOC NG Bladikaoiog o BdAapocg e€aepileTal,
GKOUYETOI Vol NXNTIKO ONUa.

v Mropeite va avoifete TO YUGAIVO KATTGIKI.

3. Znueiwon: Mepikeg Gopec pia Hovo dIadIKaoia oTe-
yvouoTog dev apkel. Otav petd amod pia diadikaoio
OTEYVOHOTOC OVABOUV KOKKIVO TO « Kail To A\, TOTe
efokoAouBei va BpioKeTal oKOUN UYPOoia 0TO OU-
OTNUO TNG OVTAIGC.

MepiyeveTe, PEXPI VO NV avapel Asov 1o A\,
4. =ckivhoTte Eava TN OI0OIKAOIO OTEYVWUATOC.

10 KaOaxpiopog Ko ppovTidx

Mo vor TTAPOIEVEL N CUOKEUN OOC VIG HEYOAO XPOVIKO
S1&oTNUa AeITOUpVIKN), KabapileTe Kail GPOVTICETE TNV
TTPOOEKTIKA.

10.1 YAIK& KXOXpPIGHOU

To KaTAAMNAa UAKG KaiBapiopoU Ba Ta BpeiTe oTnv uTn-

peoia e€utpeTnong meAatwv f oto Online-Shop.

MPOZOXH!

To aKOTAMNACG UNKO KOOOPIOUOU PTTOPET VO KOTO-

OTPEWYOUV TIC €MAVEIEC TNC CUOKEUNC.

» Mn XPNOIUOTIOIEITE KAVEVA I0XUPO QMOPPUTIAVTIKO N
UAIKG TPIYiPOTOG.

»  Mn XPNOIYOTIOIEITE I0XUPG OGAKOOAOUXOH LEOCO KOBOPI-
ouou.

» Mn XPNOIYOTIOIEITE KAVEVO OKANPO OUPHO TPIYIHOTOC
N odouyyapl KaOAPIoHOU.

» Mn XPNOIUOTIOIEITE KAVEVD EIOIKO KOBOPIOTIKO VI
Tov (e0TO KOOOPIoUO.

» Xpnolyotoleite uyp& kabapiopoU TCapiwy, EUoTPEC
yUoAioU 1 peoa dpovtidac avoleidwTou XGAUBo
HOVO, OTOV OIUTAL OUVIOTWVTOI OTIC 0dnyieg Kabapl-
OpoU VIO TO QvTIOTOIXO €EAPTNUAL.

» [lpiv TN xprion TAUVETE KOAG TOL KOIVOUPYIO OImTOPPO-
dNTIKA TTOVIAL.

10.2 KaXOxpIGHNOG GUOKEUNG

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivduvog eykaUparog!

H doKOC cuyKOAMNoNC otov BGAa0o oPpAyIoNG O KeEVO
0EPOC (EOTAIVETOI TIAPO TTOAU, OE TIEPITITWON OUXVOTE-
PNC XPNoNC Kol PeYGAWY XpOVWY OUYKOMNONG.

»  Mnv ayyi€eTte mOTE TNV KouTr) O0KO OUYKOAMNONG.

» KpaTtarte Ta moidid JoKPIG.
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el AnokotdoTaon BAaBwvY

/A NPOEIAOMNOIHEH - Kivouvog nAekTpomAngiog!
Mia e10XwPNON UYPOCIAC UTTOPEI VO TIPOKOAEDE! NAe-
KTpomAn&ia.

» Mn XPNOIYOTIOIEITE CUCKEUEC eKTOEEUONC ATHOU N
OUOKEUEC KaBapIopuoU UWnAng mieong, yio va Kabo-
pioete TN cuokeun.

MpoimoBéceiq

= H QuOKeun eival aTTevepyoTIoINUevn.

= H 50KOC CUYKOMNONG oTov BAaAao odpdyiong oe
KEVO OEPOC EXEl KPUWOEL.

1. KoBapioTe TN OcuoKeun Pe Eva uypo TTavi Kol UAIKO
KoOapIiopoU pe oudeTepo pH, OTIWC ATTOPPEUTIAVTIKO
TTAUGIPGTOG TIATWY KAl VePO.

[MpoogxeTe, va unv eloxwpel KABOAoU vepd 1 dMNa
uyp& otov BAACI0 0dpAyIoNG 0e KEVO OEPOC KOTX
ToV KoBapIopo, 1Id1aitepa oTnv €€000 TOU OEPT TNC
AVTAIOC Kevou.

MnV WeKAOETE TTOTE TN CUOKEUN €0WTEPIKG I e€wTe-
PIKA pe vepo.

2. AdnoTe TN OUOKeUr Kol T eE0PTNHUOTO UETA TOV KO-
BopIoPO VO OTEYVWOOUV EVTEARC.

10.3 KaxOaxpIiopog TNG YUKAIVNG UTTPOCTIVIG
TMMAEUPKG KOXI TOU YUXAIVOU KXTTXKIOU

» KobopioTe TN YuGAIvn PTTpooTIvl) TTAEUPG KAl TO
YUOAIVO KOTTOKI e uypO KaBapIopoU TCOMIOV KOl EVO
HOAGKO TTQVI.

Mn xpnoiporoleite TpaxId odouyyapla r EUOTPO YUO-
Alou.

10.4 KaBapIiopog Tou OXAGHOU oppayIiong
O€ KEVO OEPOG XITO aVOEEIOWTO XAAUP

1. ATTOPOKPUVETE OHECWC TOUC AEKEDEC OO GAOTO
aoBeoTiou, AITTOG, Kopv GAGoUP Kal aoTTpdd! auyou.
KaTw o’ auToug Toug Aekedeg pmopel va dnpioup-
ynBei didBpwon.

2. Xpnolyotoleite yia Tov KaBapiopd vepod Kail Aiyo
OTTOPPUTIOVTIKO TIIATWV.
3. 2TeyvwoTe e Vo JOAGKO TTavi.

10.5 KaxOxpIiGHOGC TNG KOVOGOAXG XEIPIGHOU
OITO CUVOETIKO UAIKO

» KobopioTe TNV KOVOOAO XEIPIOUOU PE EVO HOAGKO
TTOWVi.
Mn xpnoiporoleite Tpaxid odouyyapla 1 EUOTPO YUO-
Nou.

10.6 Kax@apiopog Tng So0koU cUuyKOAANoNG

MPOZOXH!

O kaBopIopOC 0TO TMAUVTHPIO TwV MATWY odnyei oe In-

HIEC.

» Mnv KaBopileTe TOTE eEQPTAUATA TNC OUCKEUNG OTO
TAUVTIPIO TWV TTIATWV.

1. AmOpPOKPUVETE TG UTTOASIiPPOTG TNG HEUBPpAvNG ommd
™ d0KO CUYKOAMNONC.

2. Mnv kaBopileTe moTE TN O0KO CUYKOAMNONG PE TOO-
X0 UNKGL KalBapiopou.

3. >TeyvwOoTe Pe eva HOAOKO TTOVi.

10.7 KaxOxpIGHOG TWV EEXPTNHATWV

MPOZOXH!

O koOoapIopog oTo TMAUVTAPIO TWV TATWY 0dnyel oe dn-

HIEC.

» Mnv kKoBopileTe TOTE eEQPTAPATA TNC OUOKEUNG OTO
TTAUVTIPIO TWV TTIATWV.

1. KabBapioTe pe eva amoppodnTikO mavi kal (eoTo
OIGAUPC OTIOPPUTIOVTIKOU TTIATWV.

2. >TeyvwoTe e Vo JOAGKO TTavi.

11 AmokaTtaoTaon BAxBwv

TIc pIKpOTEPEC BAGBEC OTN CUOKEUN OOC PTTOPEITE VO
TIC GTTOKATOOTNOETE Ol id101. XpNOIUOTIOMOTE TIC TTANPO-
dopiec via TNV amokoTdoTaon BAGBWY, TTPOTOU £00eTE
o€ enadrn pe TNV utmnpeeoia eEurnpeTnoncg meAaTtwy. ETol
armodpelyeTe dqokorma £€oda.

/\ NPOEIAOMNOIHEH - Kivéuvog TpaupaTicpou!

O1 akaT&MNAeC emmokeusg eival emkivOuveg.

» MOovo ekmaideupevo, eIOIKEUUEVO TIDOOWTIIKO ETTI-
TEETIETOI VOl TTPOYUGTOTIOINOE! ETNIOKEUEC OTN OU-
oKeun.

» OTtov n ouokeun eival EAXTTWUOTIKN KOAEOTE TNV
utnpeoia e€UTINPETNONG TIEACTWV.
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/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivouvog nAekTpomAngiog!

O akoTGMNAEC €TTIOKEUEC eival eMKiVOUVEC.

» Movo ekmaideupevo yI' auTO, EIDIKEUPEVO TIPOOWTTIKO
EMTEETETAI VO TIOOYUATOTIOINOE! ETMIOKEUES OTN OU-
oKeun.

» Movo yvNoIo avTOACKTIKG ETIITEETTETAI VO XONOIUO-
moinBouv yia TNV €MOKeUN TNC OUOKEUNG.

» Ed&v 10 KOAWSI0 oUvdeong oTo BIKTUO TOU PEUPOTOC
QUTNC TNC OUOKEUNG umooTel CnuId, TTPETIEI VO QVTI-
KOTOOTOOE amd TOV KATAOKEUOOTN 1 TNV UTTNPEOIO
e&utmPETNONG TTEAOTWY TOU 1 aTTd VOl AVTIOTOIXO EI-
OIKEUEVO ATOUO, VIO TNV oTToduyn EMKIVOUVWY KO-
TOOTOOEWV.



AnokaraoToon BAaBwv el

11.1 AucAeiToupyieg

BA&GBN

AITIEG KO QVTIMETWOITION TTPORANUETWV

H diadikooio oppdyi-
ong o€ KeVO OEPOC
Oev umopei va EeKIvi-
oel. Aev gpdaviceTan D
, TOPOAO TTIOU TO KO-
TIGKI €IVl KAEIOTO.

O B1oKOTTNG TNC TTOPTAC OTO YUAAIVO KOTTAKI Agitel 1) ev avayvwpileTal amd Tn OUCKeUN.
» KoAEoTe Tnv utnpEeoia eEUTINEETNONG TTEACTWV.
- "Yrinpeoia eéunnpetnonc meAatwv”, SeAida 52

>e TIepITTWon emavel-
Anupevng, d1IadoxIKNG
Aerroupyiag: H diadi-
Kooio oppdyiong oe
Kevo aepoc daiveTal
VO EKTEAEITOI KOVOVI-
K&, 0AG N OOKOUAO
O€ CUYKOMIETA.

O O10KOTTNG TPOCTOCIOC TNC OEPUOKPOOIOC TOU HETAOXNUOTIOT) OUYKOAMNONG EXEI EVEPYO-

moindei.

1. Adnote Tn ouokeun 1o Aiyotepo 10 AeTG Vo KPUWOEL.

2. AdpnoTte Tn ouokeur peTadu Twv OIadIKAOIWY 0GPAYIONGC OE KEVO OEPOC TO AIYOTEPO 2 Ae-
TITA VO KOUWOEL.

3. =ekivnote Tn diadIKaoio oppAyIoNC 0 KEVO OEPOC EK VEOU.

H diadikooio oppdyi-
ong og Kevo OEPOC
OlOPKEl CUVEXWG TTE-
p1000TEPO.

To oUoTnua TNC AvTAIOG TIEPIEXE! TTAPC TTOAU UYPTOIa.

» Zegkivnote T diadikaoia Enpovongc.
— "Ekkivnon oteyvwuatog”, JeAida 47

To ovoTnua TNC avTAiag eival TTOAU KauTo.

1. APnOTE TN CUOKEUN VO KPUWOEI.
2. =ekivnote Tn diadIKaoio oppAyIoNC 08 KEVO OEPOC EK VEOU.

H oakoUAa gival xo-
AQiopEVn, €TOI WOTE VO
pnv pmopei va on-
HioupynBei éva kevo
OEPOC OTN OOKOUAO
OUOKEUOOIOG 0g Kevo
agpoC.

O1 TpUTEC OTN COKOUAX UTTOPEl Vo TTIPOKANBOoUV amd kKodTePd pepn Tou odpayIlOUEVOU OE

KEVO OEPOC UNIKOU, VIO TTOPADEIVUO OTTIO TUXOV KOKKOAG.

1. EAeyETe TN coKOUAQ yiol TUXOV CnuIEC.

2. XpnolpotoinoTe pic GAAN CGAKOUAX.

3. TomoBeTteite Ta KOPTEPA UAIKO ODPAYIONC O KEVO GEPOC OTN OOKOUAG £TOI, WOTE VO PNV
prmopel va mpokAnOei NIt OTO TOIXWHO TNC COKOUAGC.

H padn cuykOAMnong
eival xaAaopévn, £1ol
WOTE VO PNV PTopEi
va dnuioupynBei eva
KevO 0EPOC OTN OO-
KOUAOG CUOKEUQICIOG
o€ Kevo aepoc.

O emAeyuevog XpOvog OUYKOANONG €ival aKATAANAOC vIa TO TTEPIBANUO TNG HEUBPAVNC.
» EmAEETE evav AAO XpOVO CUYKOANNONC.

YTIGEXOUV UyP&, AITIN, WIXOUAQ ) TITUXEC KOTA PNKOG TNG padhG ouyKOANONG.

1. BeBaiwbeite, OTI N OGKOUAG €ivail OTEYVI KOI XWPIC TITUXEC Kl OTI GKOUUTTA eVTEAWC TIAVW
otn 00oKd OuyKOANOoNG.

2. XpnolyotolnoTe piot GAAN COKOUAC.

3. AvadImAwoTe TNV AKPN TG COKOUAGC KOTG 3 cm, TTpoToU Tn YeuioeTe.

To kamKI dev UTopeEl
VO QvoIgel.

Exel oxnuaTioTei eva eAappO Kevo, TTOU KPOTA TO KATTOKI KAEIOTO.

Mnv avoiyeTe TOTE Pe TN Bic TO KATTOKI.

=eKIVNOTE HIa VEQ OIAdIKACIO oPPAyIoNG O KEVO GEPOC Kol OIKOWTE TNV GHECWG.
AmoouvO£oTe TN ouoKeur ammd To OIKTUO TOU PEUPOTOC.

©¢&oTe TN ouokeung peta amo 30 deuTepdAenta Eavd o AeiToupyia.

Ayyitre To @ mave omo 5 SsutepdAenTa.

H ouokeun emavadepeTal.

AU o

11.2 Ymodei&eig oTo medio evdeiewv

BA&BN

AITIEC KXI QVTILHETOITION TTPOPBANUATWV

MeTd amd PEPIKA
OeuTEPOAETITO epdavi-
Cetan A\,

To yUBGAIVO KaTIAKI OgV eival 0WOoTO KASIOPEVO.

1. Avoi&te Kol kAgioTe Eova TO YUGAIVO KOTTOKI.
2. TheoTe eAadp& TO YUAAIVO KOTIOKI OTO TIPWTOL OEUTEPOAETITAL.

H oTeyavotoinon Tou YUGAIVOU KOTIOKIOU Ogv eival OwoTA TOTToBeTnevN.
» EAéyETE TN oTeyavoroinon.

H oTeyavotmoinon Tou YUGAIVOU KOTTOKIOU €Xel TTOpaHopdwOEi.
» |0I0OTE TIPOOEKTIKG TN OTeyavoToinon.

To KOTOKI Tou eEWTEPIKOU DOXEIOU OUCKEUOOIAC 08 KeEVO aEPOC OeV €ival OWOTA KASIOUEVO.

1. EAeyETe TNV TIPOCOIPUOYT TOU KOTIOKIOU KeVOU.
2. Xpnolpotoleite KOTAAMNAG BOXEI CUOKEUDICIOC 08 KEVO OIEPOC.
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el ‘ETtol meTuxaivel

BAaBn

AITIEQ KO QVTIHETOTTION TTPOBANUATWV

MeTd ommo pepIK&

H e€wTepikn olvOeon oppayiong o Kevd OEPOC Oev TIPOCOPHOLETOI OWOTA oTNnV £€£000 TOU

deuTepOAeTITal eudavi- aEPa Tou BaAGoU 0PPAYIONG O KEVO OEPOC.
CeTan A\, » EA&yETE TNV TPOOCPUOYN TOU KATTOKIOU KeVOU.

Eudovidetar A petd
oo 2 AemTd AeiToup-  dnuioupynBei To Kevod aepPog.

Ta uypd apxiCouv va Bpdadouv pe auavopeveg OepUOKPOOIES, £TOI WOTE VO NV UTTOPE! VO

Vi TNG avTAioG. 1. SdpayileTe 0e KEVO 0EPOC HOVO KPUO UYPA.
2. >e mepinTwon mou 0 6GAaUOC 0dPAYIONC O KEVO OEPOC £Vl UYPOC, OKOUTIIOTE TOV OTe-

yva.

3. ZUYKOANOTE TN COKOUAG OUOKEUOOIOG 08 KEVO OEPOC TTPOWPT, HOANIGC OXNHOTIOTOUV HEYO-

ANUTepec duoohidec.

4. EmAeCTe pia xapunAoTepn Bobpida odpdyionc oe KeEVO aepOC.

MeTd Tn S10dIKaoio

Mia povo diadikaoia Enpavong dev ATOV EMOPKNG.

Enpavong avaBouv To 1. MepipéveTe, PEXO! VO UV avaBel TAgov To A\

« Kail To A\,

2. EmavoAaBete Tn diadikooia Enpavong.

— "Exkivnon oteyvawuaroc”, Sehida 47

12 'ETOol meTUXXIVEI

Mo diddopa dpayntd O Bpeite edw TIC KATAMNAEC PUO-
HioeIC KOBWC Kol Tt KOAUTEPO EEQPTHLIOTON KOI JOYEIPI-

K& okeun. TIC OUOTAOEIC TIC £XOUUE TIPOCOPUOOE! 18aVI-
K& yIO T OUOKEUN OOC.

12.1 ZPpp&ylon G€ KEVO XEPOG YIX TO
Hayeipepax Sous-vide (couivT)

Me To cupTAapPI OPPAYIONG O KEVO OEPOC, UTTOPESITE VO
TTPOETOINGOETE TOODIPA VIOt TO payeipepa Sous-vide
(oouBivT). Mayeipepa Sous-vide (couBivT) onuaivel uo-
yeipepa "oe kevd agpog” umd XaPNAEC BepUoKPOoIEC
peTal 50 - 95 °C, pe 100 % oTpd f oe prmev popi (Aou-
TpO vepou).

To daynTd cUYKOAMIOUVTOI epUNTIKG Oe i e10IKN, ovOe-
KTIKA OTN BeppoOTNTO OOKOUAG HAVEIQEUOTOC PJE TO CUP-
TGP 0dPAYIONC OE KEVO OEPOC.

/\ NPOEIAOMOIHEH - Kivouvog BA&BNG yix TV

uyeia!

To payeipepa Sous-vide (couivT) MPOYUOTOTIOIEITOI O

XOUNAEC OEPUOKPOCIEC HAYEIPEUATOC KAl UTTOPEi o€ Tie-

pIMTwon pn TAPNONG TWV UTIOOEIEEWY XPNONC KaI TWV

urmodeiewv uyieivnc va odnynoel oe BAGBN oTnv uyeia.

» Xpnolgotoleite povo GpeoKa TOODIO apioTNC KAl
ammOAUTWG dwoyncg ToIoTNTOG.

[MAEVETE KOl OTIOAUPEVETE TO XEPIO.
XPNOIYOTIOIEITE YAVTIA HIOG XPNONG, HIC TOIPTTOO Ho-
VEIPDEUOTOG N IO TOIUTTIOO YKPIA.

» [lopoaokeuddeTe Ta euaioONTO TPOPIUG OTIWC TT.X.
TTOUAEPIKE, aUyd Kol WAl pe 1d1aiTepn TPoooxn.

» [1AeveTe Kol amoPAOIOVETE KOAN TOL ACXOVIKA KOl TO
dpouTa.

» KpataTe TIC emdAveIeg Kal TIC oavideC KOTNG Kabo-
pEC.

» Xpnolgotoleite yia dl1odopeTIKA €idn Tpodiuwy dio-
dopeTIKEC oavidEC KOTINC.

»  AIOKOTITETE TNV GAUCIOO WUENC POVO YIa Aiyo, VIO TNV
TTPOETOIUOGOIO TWV TPODIUWV.

» AmoOnkeUeTe TO ODPOAYIOUEVD OE KEVO OEPOC TPODI-
Ho 0TO Yuyeio, TpoToU apxioeTe pe Tn S1adIKACIa
HOyEIpEPATOG.

» MeTa Tn O100IKOOIO HAVEIPEUATOC KOATOVAAWVETE
GUEOWC TG GoynNT& KOl PNV Ta omodnKeueTe GAAO,
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oUTe 0TO Wuyeio. Agv gival KOTOMNAQ yia EavadeoTo-
Ho.

Yrodeigeiq

= [0 TO paveipepa Sous-vide (couivT) xpnolyotoleite
TIC CUVNUUEVEC OOKOUAEC CUOKEUOOIOG OE KEVO
aePOoC. MmopeiTe va ETTOVOTIOPOYYEIAETE TIC OOKOU-
AEC OUOKEUOOIOC 0g KEVO OEPOC.

= Mn poyeipeuete T poynTA OTIC OOKOUAEC, OTIC OTTOi-
€C TO AyopAoaTe, OTIWC T.X. YAP! 0 Yepideq. AUTEC
Ol 0OKOUAeC Oev eival KATOAMNAEC vIa TO poyeipeo
Sous-vide (coufivT).

= ToroBeTeiTe Ta TPODIUC OTN OOKOUAG TO &val OITTAG
OTO GAAO KO OXI TO €Val TTAVW OTO GAANO.

EkTEAEON OPPAYIONG OE KEVO KXEPOC YIX TO

Hayeipepa Sous-vide (coupivT)

1. Tia TNV eniteuén pIog opoliopopdnC petTadopdc Bep-
HOTNTAC KOl £€TOI EVOC TEAEIOU OMOTEAEOLOTOC YAVEL-
PELOTOC, XPNOIKOTIOINOTE TNV UWnAOTEPN BoBuida
odpAyIoNG 0e KEVO GEPOC VIG TN odpAyIon o Kevo
OEPOC TPODIHWV.

2. Tlpiv To payeipeua eAeyETE, GV TO KEVO GEPOC OTN
ooKoUAa gival evtaéel. o auTd TPooEEETE TAL
akOAouBa onueia:

— 2Tn OOKOUAOl CUOKEUCIOIOG OE KEVO aiepog Oev
uTTIdipxel KOABOAOU aIEPCC.

— H padn ouykOAMNong exel kAeioel dyovya.

— Aev UTAPXOUV TPUTIEC OTN OOKOUAG CUOKEUOCIOG
0€ KEVO 0EPOC. Mn XPNOILOTIOINOETE KOVEVAY Ol-
ooNTM PG TNC OEPUOKPOOIOG TOU TTUPIVO.

— To KOPPATIO KOEOTOC 1 WaiploU TTou odpayioTn-
Kov padi oe Kevo aepog, Oev EMTPETETOI VO
medovTal ameudeiog peta&l Toug.

— To Aaxovika Kol Ta emdoptma, odpayilovTal oe
KEVO OEPOC 0€ ASTITEC pEPIOEC.

3. OT0v N 00KOUAO OUOKEUOOIOG 0g KEVO aepoC Oev &i-
val 1I0avVIKA YepdTn, yepiote To daynTod o€ pIa VEQ
OO0KOUAO Kol oppayioTe Eavd 0e KevO EPOC.

Znueiwon: Mo va epmodioTei n diaduyr aepiwv and To

TEPOPIUA, OTIWG T.X. OTOl AOXQVIKG, OdpayioTe 0e KEVO

OEPOC TO TPODIUO TO TTOAU piak nuepa TpIv arrd Tn O1aidI-

KOIOIO LOYEIPEPOTOG. T agplat DIOKOTITOUV TN HeTAdopt



NG BepuOTNTAC N TTPOKOAOUV TNV aAAayn TNG OouNCg
Twv daynTwV AOYW TNG TMeEoNG Kevou Kol £TOI TNV OAAO-
Yy TNC CUUTIEPIPOPAC PAVEIPEUTTOC.

12.2 T'priyopo HAPIVAPICHX KOl YPIIYOPOS
CPWHATIGHOG

Me To oupTApI OhPAYIONS OE KEVO BEPOC UTTOPEITE VOl
OPWUATIOETE I VO HOPIVAPETE TRODIUA, OTIWG TI.X.
KPEOC, GPOoUTA KAl ACXOVIKA UE YPIYOPO TPOTIO.

To ocuvnBiopevo Toupaoi dipkel cuvABwWS TP TTOAU KAl
Oev eival 1I01aitepa duvaTd. Kot To oppavIOUa OE Ke-
vOG OEPOG 0 OGKOUAQ, Ovoiyouv Ol TTOPOI TwV KUT-
TAPWV TWV Tpodiuwyv. H mpooTiBepevn popivéda omop-
poda&Tal Ypriyopa. ETol dnuioupyeiTal Yiok oNPovTIKG Ou-
VOTOTEPN YEUON O€ TTOAU OUVTOPOTEPO XPOVO.

12.3 ATTOOKEUGN KOl HETXPOPX TPOPiHWV

Me Tn oppdyion oe KEVO OEPOC, UTTOPEITE VO AmoOnKeU-

oeTe TO0 GayNTO OGC VIO LEYOAUTEPO XPOVIKO OIGOTNHO

Kol va emwdeAnBeite amd TEPATEPW TTASOVEKTIUATA.

= Adyw Tou amofuyovwuevou TEPIBAAMOVTOC OTO KEVO
OEPOC, TIAPAHEVOUV GPETKD VIO TIEPIOCOTEPO XPOVO
TO 0PPOYIOUEVD O KEVO OEPOC TPODIUO Pe TNV
QVTIOTOIXN OTToBrKeuonN.

B To &yKOUPO KOTAWUENC OTO KATEWUYHEVQ,
odPOYIOUEVD OE KEVO OEPOC TPODILO iVl EAGXIOTO.

m  Mnopeite va oppayioeTe TPODIUO O YUAAIVG DOXEId,
OTWG T.X. HOPUEAADEC Kol OOATOEC, Eavar.

= H oppdyion 0e KevO OEPOC PEYOAWVEI ONUOVTIKA TOV
XPOVO armobrkeuonc.

®  AmoOnkeueTte TPODIUG, OTTWC TUPI, Y&PI N oKOPOO
XWPIC evOxAnon pupwdidc. To epunTIKO odpdyIoua
KOT& TN odpAyion oe Kevo aepog, eunmodidel va
TTEPACOUV QVETIBUUNTEG OCUEC TIPOC TA £EW Kol VO
peTadoOei n yeuon oe MG TPOPIUA.

12.4 ZuUVIGTOUMEVEG PUBUICEIQ

>e auTO TO KEGOATIO Ba BpeiTe cUOTAOEIC VIa TIC BaBui-
dec oppAyIoNC oe KevO aeEPOC yia diddopa TPODIYOL.
MpooexeTe TIC 101CiTEPEC UTTOBEIEESIC VIO TIC CUVIOTOULE-
vec Babuidec odpdyIonc 0e KEVO AEPOC KABWE Kal Y
TNV TTPOETOILOOIO TWV TPODIHWV.

To oppayiopeva oe Kevo aepog TPOPIUa dIoTnEOUVTA
GPECKO ONUAVTIKG TTEPICCOTEPO WE TNV AvAIAOYN aTToor)-
Keuon. YynAoTtepecg Babuidec odppdyionc oe kKevd aepoc
SloTnEoUV TNV ToIOTNTA, TNV EPAVION KAl T OUCTATIKO
TV TOODILWV.

‘ETol meTuxaiver el

= O 0DpOYIOUEVEC OOKOUAEC OUOKEUQOIOG 0€ KEVO
oEPOC N T ohpayiopEva OOXeId OUOKEUDIOIOG Og
Kevo aEPOC eival To I0OVIKO YECO PETAPOPAC VIO
uyp& Tpodiua. Eival elkoAa oTov XeEIPIOUO, XWPIC
KivOuvo EexelNiopaTog Kal dev amaiTouV TTOAU XwPO.

MPOZOXH!

To MOAU WnAG yudAiva doxeia TpoakAouv {nui& oTo

YUGAIVO KOTTOKI TNG OUOKEUNC.

» Mn xpnolpotoleite yudAiva doxeia, mou eival ynAdTe-
pa armo 80 cm.

max. 80 mm

Yrobei&eig

= Xpnolgoroleite povo Badakio pe BIdwTO WU, TO
oroia eivail 0TOOEPG KAl 08 dYoyn KATGoTOOoN.

m >oiyyete To doxeio povo pe Tn duvapn Tou XePIoU.
Me Tn oppdyion oe Kevo aEPoC KAeivel To OXEIo alu-
TOUOTO.

® Aev gival OAa Tar BalAKIG 1 KATTOKIO KOTAAMNAG VIO
HIO €K VEOU odpayion uttd Kevo aepog. EAeyxeTe pe-
TG TN 0PPAYION O KEVOC GEPOC, £AV EXEI EMTEUXOEI
gva Kevo. Eva mpog Ta HEOO KUPTO KOTIOKI, TO OTIOI0
prropei va avoiel povo pe peyaAn duvopn, ival Jio
evoeltn, o1l Aeitoupynoe n diadikaoia oppayiong oe
Kevo aepog. OTav medovTac Kal adrivovTog eAeude-
0O TO KOTOKI OKOUYETAI Vo "KAGK" Kol UTTopei va
avoiéel eUKOAD, Oev £xel emTeuxtei Kaveva Kevo.
EmavaAdBete Tn diadikaoio odppdyionc oe Kevo
OEPOC 1 XpNoluoToINoTe KATAAMNAOTEPO BalAKION pe
BIdWTO TG

Ymodeigeig

= XPNOIYOTIOIEITE AMOKAEIOTIKG VWOTIO TPODIUO.

m EA&yxeTe TNV MoIOTNTO TwV TPODIUWY TIpIV Ao TN
odpdyion oe Kevd OEPOC.

m >dpayileTe 0e KEVO OEPOC OTIOKASIOTIKA Kpua TPODI-
Ha, OTNV KOAUTEPN TIEPITITWON PE HIot BEPPOKPATIO
oTtnv mrepioxn amd 1 °C - 8 °C.

m  ApxioTe pe TN XapunAOTEPN ouvioToupevn Baduida
odpAyIiong oe Kevo aEPOC.

® EASyxeTe TNV mOIOTNTA TWV TPOPIPHWY PETA TNV TTAOO-
Ao Toug amd Tnv amnobrikeuon. Mn xpnoiuoToleiTe
Koveva TpOdINO apdiBoAng moidTnToc.

TpooIuax o Beplokpacia epIBAAAOVTOG (20 °C pEXPI 23 °C)

TpooIua

BoOuidx oppa&yIiong o€ KEVO dEPOC ZUOTAON

APTOOKEUGOUOTO 1,2, 3

=nNP4a TTOPOOKEUGOLIOTON KOI UTTIOKOTO!

Todl Kol KadeS , 2,3

QOO KeUon 0 OKOTEIVO HEPOC

odpdyion oe kevd aepoc oe doxeio

AAeUPI KO OIHIYOOAI

]
]
PUd kai CupapIka 2
1
3

Kapudia xwpic keEAupoc

OTTOBNKeUOoN 0e OKOTEIVO PEPOC
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el Andoupon

Tpodipa BoOuidx oppaiyIiong o€ KEVO EPOC ZUOTAON
Aro&npapeva dpouTa 3
KpbKep Kol TOITIC 1,2 odpdyion oe kevd 0EPOC oe DOXeIo

NOTT& TPOPINX, KATEYUYHEVX (-18 °C pEXPI -16 °C) N oTo Yuyeio (3 °C pexp1 7 °C)

Tpodipa BoOuidax opp&yiong o€ KEVO EPOC ZUOTAON

Wapl 3

[MouAepika 3

Kpeag 3

AANOVTIKG OE KOUUOTI 3

AAGVTIKG KOULEVD 3

>KANpO TUEI 3

MoAakO Tupi 2 odpdyion oe kevd 0EPoC oe DOXEIo

AOXOVIKO 2 TTPONYOULEVWCS KOOAPIoPa Kal CEPOTI-
oo

Mpd&oivn coA&TO TAUPIEVN 2 odpdyion oe kKevd aEPoC oe DoXeIo

APWUOTIKG GUTA 1,2 odpdyion oe kKevd oEPoC oe DOXEID

®pouTa, OKANPG 3

OpouTa, HOAXKO 2 odpdyion oe Kevd oEPoC oe DOXEIo

OUVIOTOTOI TTOOKATOWUEN

13 Amnocupon

13.1 Amocupon MxAIXG CUCKEURG

Me Tnv amooupon cUPPWVO HE TOUC KAVOVEG TTPOOTOOI-

O TOU TIEPIBAAOVTOC, PUTTOPOUV VO ETTAVATTOKTNOOUV

TTOAUTILEC TTPWTEC UAEC.

1. TpaBn&re 10 dIc ToUu KaAwdiou ouvdeong oTo JIKTUO
TOU PeUUOTOC.

2. KoyTte 10 KOAWDIO ouvdeong oTo OIKTUO TOU PeUIo-
TOC.

3. AmoouUpeTe Tn cuokeur oUPWVA LE TOUC KOVOVEC
TTPOOTOOIOG TOU TIEPIBANOVTOG.

[MANPOPOpPIEC OXETIKG UE TOUC ETIKAIPOUC TPOTTOUC
amdoupong Ba Bpeite oTo €I0IKO KATAOTNHO ) OTNV
apuoOdIa TOTKA AnuoTikh ApX 0OC.

AUTHA N OuoKeun xapakTnEideTal oUp-
dwva e TNV eUpWIAikn odnyio
2012/19/EE miepi NAeKTPIKWV KOl NAe-
KTPOVIKWV CUOKEUwV (waste electrical
and electronic equipment - WEEE).

H odnyia mpokabopilel Ta MAGioIO VIO
pIo armdoupon Kol a&lomoinon TV Tok-
NGV OUOKEUWV Pe 10XU 6" OAn Tnv EE.

B

14 Yrinpeoix eEUTTNPETNONG TTEAXTWV

AeniTopepeic MANPOPOPIEC yIa TOV XPOVO eyyunong Kal
TOUG OPOUC eyyuNoNC OTN XWPO 0acC Ba A&RBeTe omd TNV
utnpeoia eEuTINEETNONG TTEAGTWY TNC ETAIPEING POG, TOV
EUTTOPG OOC N TNV I0TOOEANIDO UGG,

Otav €pBeTe o€ emadn ye TNV utnpeoia e€umnEeTnong
eAaTav, XpeldleoTe Tov aplBud mpoidvToc (E-Nr.) kai
Tov apIOud Kataokeunc (FD) Tnc ouokeunc oac.

To oToIXEIO ETMKOIVWVIOC TNC UTTNPEoiac eEumneeTnong
eAaTWV B0 TO BPEITE OTOV CUVNUUEVO KOTAAOYO TNG
uttnpeoiac eEutpPETNONG TTEAGT®V ) 0TNV 1I0TOOEAIdO
HOC.
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14.1 Ap1OpoOg mpoiovTog (E-Nr.) Kol xpiOpog
Kataxokeung (FD)

Tov apiBud mpoiodvTog (E-Nr.) kol Tov apiBud KATOOKEU-
nc (FD) Ba Toucg Bpeite otnv mvakida TUTTOU TNC OU-
OKEUNG.

Tnv mvokida TUTTOU Pe Touc aplBpouc Oa Tn Bpeite,
oTav avoiéete TO OUPTAPI.

Mo va Bpeite Eava ypriyopa Ta OTOIXEIG TNC OUOKEUNG
O0C Kol Tov apIBpo TnAedwvVou TNG utnpeciog e€utn-
PETNONG TIEAOTWY, UTTOPEITE VO TG ONUIEIWOETE.
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